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Nombrados  por  el  Sr.  Comisionado  General 
de  Mexico  en  la  Exposicion  de  Nueva  Orleans, 
para  dar  una  noticia  sobre  las  principales  plan- 
tas  industriales  de  Mexico,  hemos  formado  los 
presentes  apuntes  sobre  el  cultivo  y explotacion 
de  las  mas  comunes,  asi  como  de  la  existencia 
de  otras  que  se  producen  naturalmente  y que 
son  6 podran  ser  con  el  tiempo  importantes  ar- 
ticulos  de  exportacion. 

~No  desconocemos  que  el  presente  trabajo  es 
defectuoso  e incompleto,  y muy  superior  a nues- 
tras  fuerzas;  asi  lo  hemos  manifestado  ingenua- 
mente  desde  que  se  nos  distinguio  con  la  men- 
cionada  comision,  que  si  la  hemos  aceptado  a 
pesar  de  nuestra  insuficiencia,  ha  sido  mas  bien 
guiados  por  el  deseo  de  contribuir  con  nuestro 
grano  de  arena  a la  realizacion  de  un  proyecto 
que  tiene  por  objeto  ir  dando  a conocer  nues- 
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tras  producciones  naturales  en  el  exterior  y es- 
trechar  mas  las  relaciones  comerciales  de  Me- 
xico con  la  Republica  vecina. 

Si  es  cierto  que  la  flora  del  pais  es  muy  rica 
en  especies,  y que  muchas  de  estas  pueden  apro- 
vechar  de  distintas  maneras  la  medicina,  lain- 
dustria  y la  economia  domestica,  la  mayor  par- 
te de  las  utiles  son  apenas  conocidas  por  sus 
n ombres  vulgares  y alguna  que  otra  limitada 
aplicacion,  por  lo  cual,  para  haberlas  consigna- 
do  en  estos  breves  apuntes,  habria  sido  preciso 
contar  con  la  sum  a suficiente  de  datos  fidedig- 
nos  respecto  de  sus  usos  mas  comunes  y liaber 
emprendido  a la  vez  una  serie  de  estudios  y ex- 
perimentos  para  comprobarlos  y poder  asi  fijar 
con  el  resultado  de  ellos  su  importancia  real; 
pero  por  una  parte  la  suma  dificultad  que  hay 
para  adquirir  noticias  de  cierto  orden  en  algu- 
nas  localidades  de  la  Republica,  y por  la  otra 
el  corto  tiempo  de  que  hemos  podido  disponer 
para  desempehar  el  presente  trabajo,  nos  obli- 
ga,  muy  a nuestro  pesar,  a dejar  un  vacio  que 
acaso  mas  adelante,  con  mejores  datos  y algunos 
estudios  especiales,  podamos  ir  llenando. 

Reproducimos  integros  los  cultivos  de  la  ca- 
ria  de  azucar  y el  hide,  escritos  respectivamente 
por  los  Sres.  Aniceto  Ortega  y Manuel  Yillada, 
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porque,  en  nuestro  concepto,  es  lo  mejor  que  so- 
bre  el  particular  se  ha  diclio,  respecto  de  lo  que 
se  practica  eu  el  pais,  suprimiendo  intencional- 
mente  los  del  tabaco  y el  cafe  por  ser  demasia- 
do  conocidos  y exigir  ademas,  para  tratarse  de- 
bidamente,  una  extension  tal,  que  saldria  de  los 
1 unites  trazados. 

Repetimog  que  sin  pretension  alguna  pre- 
sentamos  estos  apuntes,  como  resultado  de  nues- 
tra  comision;  si  fuesen  de  alguna  utilidad  que- 
daran  satisfechos  nuestros  deseos. 


M.  Cordero. 


Jose  C.  Segura. 
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PLANTAS  OLEAGINOSAS 


EL  OACAOTERO. 


HISTORIA. 

El  arbol  de  cacao  crece  espontaneamente  en  los  bos- 
ques  que  riegan  los  rios  del  Amazonas  y el  Orinoco  y sus 
afluentes,  y acaso  tambien  en  los  Estados  de  Tabasco, 
Chiapas,  Michoacan,  Colima,  Guerrero  y Oaxaca. 

El  sabio  baron  de  Humboldt,  cuando  vino  a nuestra 
patria,  encontro  vestigios  de  cacaoteros  cerca  de  Colima, 
y en  la  actualidad  se  cncuentran  como  silvestres  algunos 
ejemplares  de  este  vegetal  en  la  barranca  de  Charapendo, 
al  pie  del  eerro  de  la  Batea  (Paracuaro),  en  el  rio  del 
Aguacate,  en  Chimilpa,  en  las  haciendas  de  la  Parota  y 
la  Zanja,  etc.,  en  el  Estado  de  Michoacan,  sin  que  se  con- 
serve memoria  por  la  tradicion  6 por  la  historia  de  cuan- 
do fueron  plantados. 

Algunos  escritores  aseguran  que  se  desarrollaban  es- 
pontaneamente antes  del  descubrimiento  de  la  America 
en  Panama,  Guatemala  y Campeche;  pero  las  investiga- 
ciones  de  Mr.  Sloane  parecen  comprobar  la  no  esponta- 
neidad  de  esta  planta  en  aquellos  lugares. 


Los  antiguos  mexicanos  llamaban  al  cacaotero  cacao- 
■cuahuitl,  y al  fruto  que  produce,  cacahuatl.  Era  muy  esti- 
mado  entre  ellos  para  la  preparacion  de  la  bebida  conocida 
con  el  nombre  de  chocolatl , que  solo  gustaba  la  clase  aco- 
modada;  tambien  se  considero  por  mucho  tiempo  despues 
de  la  conquista  como  un  agente  de  cambio  en  las  tran- 
sacciones  mercantiles. 

Su  cultivo  llego  a tomar  proporciones  considerables, 
segun  se  deduce  por  el  tributo  que  pagaban  al  monarca 
mexicano.  Tlaltelolco  pagaba  64,000  almendras  de  cacao; 
Chihuatlan,  80  cargas;  Tochtepec,  200  cargas;  Cuau- 
tochco,  20  cargas;  Cuetlaxtlan,  200  cargas;  Xoconochco, 
200;  y en  tal  aprecio  lo  tenian,  que  Hernan  Cortes,  en  la 
primera  de  bus  cartas  a Carlos  V,  dice:  “E  por  alii,  segun 
los  espanoles  que  por  alia  fueron  me  informaron,  hay  mu- 
cho aparejo  para  hacer  estancias  y para  sacar  oro,  rogue 
al  dicho  Moctezuma  que  en  aquella  provincia  de  Mali- 
naltepeque  porque  era  para  ello  mas  aparejada,  hiciese 
hacer  una  estancia  para  Y.  M.,  y puso  en  ello  tanta  di- 
ligencia,  que  desde  en  dos  meses  que  yo  se  lo  dije,  esta- 
ban  sembradas  setenta  hanegas  de  maiz  y diez  de  frijol 
y dos  mil  pies  de  cacap , que  es  un  fruto  como  almendras 
que  alia  venden  molida  y tienenla  en  tanto,  que  se  trata 
por  moneda  en  toda  la  tierra  y con  ella  compran  todas 
las  cosas  necesarias  en  los  mercados  y en  otras  partes.” 

Segun  Hernandez,  habia  cinco  clases  de  cacao  que  los 
mexicanos  distinguian  con  los  n ombres  de  cuaucacahuatl , 
mecacahuatl,  nochicacahuatl,  tlalcacahuatl , cuahupatlachtli. 

Comian  las  almendras  verdes,  y las  secas  en  menor 
cantidad,  pero  el  mayor  uso  que  hacian  del  cacao  era 
preparar  el  chocolate. 

Esta  bebida  se  preparaba  de  muy  distinto  modo  que 
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en  la  actualidad;  era  nna  mezcla  de  cacao  molido  con 
varias  yerbas,  especias,  cliilc,  raid,  agua  de  rosa,  granos 
de  eeiba,  y en  especial  de  maiz,  desleida  en  una  cantidad 
de  agua  fria. 

Se  dice  que  despues  de  la  conquista  era  tan  comun  la 
costumbre  de  tomar  chocolate,  que  en  Chiapas  lo  toma- 
ban  las  senoras  hasta  en  la  iglesia.  Se  cuenta  que  un 
obispo  quiso  poner  termino  a este  abuso,  prohibiendo  la 
entrada  a los  templos  a los  criados  que  llevaban  el  cho- 
colate, lo  que  ocasiono  que  las  senoras  se  salieran  de  las 
iglesias.  Los  espaholes  introdujeron  el  uso  del  chocolate 
en  Europa.  En  el  siglo  XVI  solo  tomaban  en  Madrid 
el  chocolate  los  grandes  del  reino. 

Lespues  de  la  conquista  los  espanoles  introdujeron  el 
cacaotero  en  Canarias  y Filipinas.  En  Mexico  su  cultivo 
ha  decaido  considerablemente  desde  la  epoca  de  la  domi- 
nacion  espahola,  siendo  los  principales  puntos  de  produc- 
cion  los  Estados  de  Tabasco  y Chiapas.  En  los  de  Vera- 
cruz, Campeche,  Guerrero,  Oaxaca  y Michoacan  muy  poco 
se  produce;  pero  el  de  mas  aprecio  en  el  comercio  por  su 
buena  calidad  es  el  de  Soconusco,  en  el  Estado  de  Chiapas. 

Su  introduccion  en  la  economia  doraestica  tuvo  que  pa- 
sar  por  vicisitudes;  como  la  papa  [ solatium  tuberosum ],  tu- 
vo sus  partidarios  y sus  detractores. 

Su  introduccion  en  Francia  se  debe  a Maria  Teresa, 
esposa  de  Luis  XIV. . 

El  Gobierno  actual,  coraprendiendo  los  beneficios  que 
reportaria  al  pais  el  desarrollo  del  cultivo  en  todos  los 
Estados  de  la  Republica  cuyas  circunstancias  climatolo- 
gicas  se  prestan  a ello,  mando  traer  do  Soconusco  y de 
Tabasco  suficiente  cantidad  de  mazorcas  de  cacao,  las 
que  llegaron  en  buenas  condiciones  para  la  germinacion. 
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Se  distribuyo  a los  Estados  do  Guerrero,  Jalisco,  More- 
los, Michoacan,  Hidalgo,  Puebla  y Veracruz,  y en  la  Ha- 
cienda Escuela  de  Morelos,  aprovechandose  con  ventaja 
en  el  de  Veracruz  por  el  empeno  y cuidado  que  se  prodi- 
go  al  que  se  mando  a la  Sierra  de  Zongolica,  pero  el  resto 
se  ba  perdido  por  la  ignorancia  del  cultivo,  y en  muchas 
partes  por  apatia  e indolencia. 


DESCRIPCION. 

El  cacaotero  es  un  arbol  de  30  a 40  pies  de  elevacion, 
de  ramas  rectas  esparcidas  y delgadas.  Hojas  alternas, 
grandes,  simples,  enteras  6 dentadas,  ovales-oblongas,  con 
peciolos  cortos  y pequenas  estipulas  caducas.  Las  hojas 
tiernas  son  de  color  de  rosa,  las  adultas  de  un  verde  os- 
curo,  franjeadas  de  color  de  carne.  Las  flores  son  peque- 
nas, algunas  rojizas,  otras  blanco-amarillentas  dispues- 
tas  en  hacecillos  y de  pedunculos  muy  finos,  naciendo 
sobre  unas  nudosidades  del  tronco  6 de  las  ramas.  CaJiz 
de  cinco  sepalos,  caduco;  corola  de  cinco  petalos  lingiii- 
formes;  estambres  diez,  cinco  son  esteriles  y largos,  los 
otros  cinco  cortos  y ocultos  en  la  cavidad  de  los  petalos, 
con  anteras  biloculares;  ovario  supero  y con  el  estilo  Co- 
ronado por  cinco  estigmas. 

El  fruto  es  una  capsula  coracea  en  forma  de  pepino, 
de  superficie  escabrosa  y con  diez  estrias  longitudinales. 
Esta  dividido  interiormente  por  tabiques  que  forman 
cinco  loculos  llenos  de  una  pulpa  glutinosa  y agridulce, 
empalagosa,  que  recubre  el  grano;  este  esta  adherido  a 
una  placenta  comun  y central. 

Los  botanicos  clasifican  este  arbol  en  la  familia  de  las 
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Buttneraceas,  ht>y  separado  de  las  malvaceas,  en  el  gene- 
ro  Theobroma  (manjar  de  los  dioses). 

En  Tabasco  se  cultiva  el  Theobroma  angustifolia,  y en 
Soconusco  el  Theobroma  ovatifolia. 

Existe  otro  cacao  en  Tabasco,  Veracruz  y Chiapas, 
conocido  en  este  ultimo  Estado  con  el  nombre  de  Papas- 
te,  que  algunos  ban  clasificado  con  el  de  Theobroma  bi- 
color. El  fruto  ticne  la  coca  semejante  a la  de  la  nuez 
[Juglans  regia']  mas  alargada  y de  0m20  a 25  centimetros 
de  largo.  Su  grano  es  considerado  de  mala  calidad. 

En  el  Estado  de  Veracruz,  Canton  de  Zongolica,  se  le 
llama  cacao  bianco. 

CLIMA  Y CULTIVO. 

El  Cacaotero  requiere  un  clima  caliente  y humedo, 
cuya  temperatura  media  no  baje  de  24°  centigrados  al 
dia  y cuyas  maxima  y minima  diurna  no  presenten 
grandes  oscilaciones.  Segun  Mr.  Simonds,  la  area  de  su 
cultivo  se  extiende  entre  las  latitudes  17°  Sur  y 17°  Nor- 
te, pero  por  medio  del  cultivo  se  le  puede  ilevar  8°  mas 
de  uno  y otro  lado  de  los  indicados.  Vegeta  basta  cerca 
de  2,000  pies  de  altitud,  segun  el  mismo  autor. 

Los  terrenos  que  mas  le  convienen  son  los  de  aluvion, 
ricos  en  detritus  organicos  y que  no  sean  pantanosos. 

Crece  y se  desarrolla  en  los  terrenos  humiferos,  en  los 
desmontados  recientemente,  en  los  bosques  y en  los  flan- 
cos  de  las  colinas.  Pero  aun  cuando  por  la  naturaleza 
del  clima  bastante  humedo  que  requiere,  convcnga  esta- 
blecer  la  plantacion  cerca  de  los  rios  y de  otras  corrien- 
tes  de  agua,  debe  evitarse  hacerla  en  terrenos  pantanosos, 
si  antes  no  se  han  saneado  por  un  buen  sistema  de  drenaje 
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que  elimine  las  aguas  estancadas,  conservando  una  hu- 
medad  convenientc. 

Este  arbol  se  propaga  por  semilla,  y da  mejores  resul- 
tados  haciendo  la  siembra  en  almaciga  (canteros  6 caje- 
tes).  Para  esto,  en  los  meses  de  Noviembre  a Diciembre 
se  labra  la  tierra  en  donde  ha  de  establecerse,  eligiendo 
nn  terreno  proximo  a aquel  en  donde  se  ha  de  hacer  el  tras- 
plante,  para  evitar  los  gastos  consiguientes  al  acarreo, 
perdida  de  tiempo  y maltrato  de  la  planta;  y siempre  que 
sea  posible,  cerca  de  alguna  corriente  de  agua,  dando  las 
labores  que  scan  necesarias  para  mullirlas  perfectamen- 
te,  procurando  que  estas  no  sean  precipitadas,  sino  que 
medie  algun  tiempo  de  una  labor  a otra;  es  decir,  que 
pudra  bien  el  barbecho,1  ejecutando  en  el  mes  de  Marzo 
una  labor  con  azada  6 pal  a,  a treinta  centimetros  de  pro- 
fnndidad,  extrayendo  los  troncos  y raices  de  toda  es- 
pecie. 

En  el  mes  de  Abril,  si  no  esta  humeda  la  tierra,  se  pro- 
cede  a formal*  camellones  orientandolos  de  Este  a Oeste, 
de  cinco  cuartas  (lra47)  de  ancho,  y de  una  longitud  con- 
veniente;  hacer  que  tengan  cincuenta  metros,  separados 
entre  si  por  un  andador  de  sesenta  centimetros,  que  sirva 
a la  vez  de  cailo  de  riego  y de  escurrimiento  para  eliminar 
el  exceso  de  agua  provenida  por  las  lluvias.  Estos  anda- 
dores  deben  estar  a treinta  centimetros  debajo  del  nivel 
de  la  superficie  de  los  camellones.  En  el  mes  de  Mayo  se 
trazan  cinco  surcos  equidistantes  a lo  largo  de  los  came- 
llones, con  un  rayador  6 almocafre,  y si  no  ha  llovido  y 
la  tierra  no  conscrva  buen  jugo,  se  da  un  riego  parapro- 
ceder  luego  a la  siembra.  Para  esto,  el  dia  en  que  se  ha 

1 Expresion  usada  entre  los  cultivadores  mexicanos,  no  aceptada  en 
el  lenguaje  agronOmico. 
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do  verificar,  que  sera  en  el  mismo  mes  de  Mayo,  se  lie- 
van  las  mazorcas  de  cacao  recientemente  cosechadas1  al 
lugar  destinado  a la  almaciga,  se  rorapen,  cuidando  de 
desechar  todas  aquellas  que  presenten  una  mancha  negra 
o pringuita  en  el  corazon  (placenta  6 cuerpo  placentario); 
se  extraen  las  almendras  con  el  mucilago  quo  contienen, 
y se  siembran  en  las  lineas  de  los  camellones,  abriendo 
con  un  plantador  agujeros  de  tres  cuartos  de  pulgada  de 
diametro  (diez  y siete  milimetros),  a distancia  de  diez 
pulgadas  (veintitres  centimetros),  y se  cubren  con  una 
capa  de  tierra  de  tres  centimetros  de  espesor.  Una  vez 
liecha  la  siembra,  se  riega  con  regadera  de  mano,  y se 
cubre  el  camellon  conpaja,  zacate,  bojas  de  platano  6 pla- 
tanillo,  berijado  6 palma.  Quince  6 veinte  dias  despues 
de  la  siembra  nace  la  planta. 

Algunos  aconsejan  que  se  bagan  remojar  las  almen- 
dras por  veinticuatro  boras  antes  de  sembrarlas,  y que 
se  ponga  en  el  agujero  donde  se  ban  de  depositar,  un  po- 
co  de  estiercol  bien  consumido,  lo  que  creemos  una  bue- 
na  practica. 

Es  conveniento  regar  por  las  tardes  las  plantas  todos 
los  dias  que  no  llueva,  pero  siempre  con  regadera  de  ma- 
no, sobre  la  cubierta,  y escardar  para  destruir  las  plan- 
tas extranas  que  nazcan. 

Desde  los  primeros  dias  de  la  siembra  se  clavan  en  las 
orillas  a lo  largo  de  los  camellones,  de  tramo  en  tramo, 
borquetas  que  sobresalgan  un  metro  sobre  el  nivel  del  te- 
rreno,  colocando  sobre  ellas  longitudinal  y trasversalmen- 
te  morillos,  otates,  carrizos,  cuilotes  6 cualquier  otro  atra- 
vesano,  con  objeto  de  formar  un  armazon,  del  que  resulte 

1 Algunos  pr&cticos  aconsejan,  que  para  la  siembra  se  elijan  mazor- 
cas que  no  pasen  de  un  mes  de  cosechadas. 
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un  tejado  6 tendido  al  camellon,  que  se  cubrira  en  su 
oportunidad. 

Luego  que  la  planta  tiene  cuatro  bojas,  se  quita  la  cu- 
bierta  del  camellon  para  que  pueda  desarrollarse  libre- 
mente,  y se  colocara  esta  eucima  del  tejado  hasta  cubrir- 
lo  completamente,  procurando  que  abrigue  en  su  derredor 
la  distancia  que  medie  entre  el  suelo  y el  tejado:  se  dan 
los  riegos  necesarios  a fin  de  que  no  falte  humedad  al 
terreno,  y se  escarda  cuantas  veces  sea  conveniente  para 
tenerlo  siempre  limpio  de  malas  yerbas. 

En  Setiembre  u Octubre  se  comienza  prudencialmente 
a quitar  la  sombra,  para  darle  sol  a la  planta:  cuando  las 
lluvias  se  dilatan  en  el  invierno  y en  la  primavera,  se 
riega  la  almaciga  por  la  tarde.  En  Junio  del  ano  siguien- 
te  se  trasplanta  el  cacaotero;  pero  algunos  practicos  ase- 
guran  que  a los  cinco  meses  de  sembrada  la  almendra 
esta  ya  la  plantilla  propia  para  trasplantarse. 

En  Guayaquil  y en  otros  lugares  de  la  America  meri- 
dional, se  planta  la  almendra  de  asiento  sin  hacerla  nacer 
y desarrollarse  en  almaciga. 

Siendo  el  cacaotero  un  vegetal  que  necesita  de  sombra, 
al  menos  en  sus  primeros  anos,  es  necesario  apropiar  el 
terreno  a esta  exigencia,  para  lo  cual,  con  la  debida  an- 
ticipacion  y simul tan  earn  ente  con  los  trabajos  de  prepa- 
racion  de  la  almaciga,  deben  bacerse  los  relativos  para 
preparar  el  terreno  en  donde  el  cacaotero  debe  pasar  el 
rcsto  de  su  vida. 

En  Enero  se  roza  el  terreno,  y de  Febrero  a Mayo  se 
madrea  6 planta  el  mote,  entendiendose  por  esta  palabra 
la  operacion  que  tiene  por  objeto  plantar  los  arboles  que 
ban  de  scrvir  para  abrigar  al  cacaotero  en  sus  primeros 
afios,  de  la  accion  directa  de  los  rayos  solares. 
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Se  madrea  el  terreno  abriendo  hoyos  de  un  pie  (0m28) 
de  ancho,  largo  y profundidad,  en  lineas  paralelas,  en 
cuanto  sea  posible  orientadas  de  Sur  a Norte,  a distancia 
uno  de  otro  de  cuatro  varas  y media  (3m77)  a cinco  varas 
(4m19),  y en  tresbolillo. 

En  Mayo,  al  aproximarse  las  agnas,  se  siembran  en 
estos  boyos  6 cepas,  estacas  de  dos  y media  varas  (2m  09) 
de  colorin,1  cocoite,  palo  mulato,  jobo  cimarron,  platano 
6 algnn  otro  de  crecimiento  rapido,  y con  especialidad 
de  aquellos  de  follaje  menudo,  que  moderando  la  accion 
del  sol,  no  impidan  la  ventilacion.  Pnede  sembrarse  tam- 
bien  entre  estas  lineas,  maiz,  huacamote  n otras  plantas 
escardadas,  pues  sns  labores  sirven  de  preparacion  al  te- 
rreno, y lo  benefician  para  hacer  el  trasplante. 

En  el  ano  en  que  se  va  a hacer  este,  se  abren  sobre  las 
lineas  de  los  arboles,  llamados  madres  6 madrinas,  en  el 
medio  de  la  distancia  de  arbol  a arbol,  otros  hoyos  6 agu- 
jeros  de  las  mismas  dimensiones  que  los  anteriores,  los 
que  serviran  para  plantar  en  ellos  los  cacaoteros  que  se 
extraigan  de  la  almaciga  cuando  sea  tiempo  de  la  tras- 
plantacion;  a tres  cuartas  (0m63)  de  uno  y otro  lado  de 
estos,  se  abren  otros  hoyos  en  la  misma  direccion  de  las 
lineas  destinadas  para  plantar  las  chichihuas. 

Al  principio  de  las  aguas,  cuando  se  tiene  seguridad  de 
que  se  establezcan,  y cuando  ya  los  cacaoteros  de  la  al- 
maciga han  crecido  cuando  menos  cuarenta  centimetros, 
a cuya  altura  llegan  generalmente  en  el  mes  de  Junio,  se 
procede  al  trasplante,  y para  esto  se  elige  un  dia  nublado. 

1 Erythrina  coraloides.  Segun  el  Sr.  Laverriere,  & este  mismo  drbol 
llaman  en  Tabasco  chontal,  madre  chontal  6 madre  de  cacao.  Al  colo- 
rin se  le  llama  tambien  pitos,  zompantle,  Tzompanquabuitl,  jiquimite, 
patol  y pichoco. 
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Se  saca  la  planta  de  la  almaciga,  cavando  con  una  cu- 
chara  de  trasplantar  para  conservar  intactas  las  raices, 
y sobre  todo,  la  principal  que  en  Tabasco  Hainan  guia,  y 
extrayendola  con  la  tierra  que  las  rodea,  llamada  mote , 
tenon , cepa,  maceta  6 cepellon. 

Para  asegurar  la  tierra  a las  raices  se  practica  y acon- 
seja  envolverlas  con  todo  y terron  en  una  bolsa  de  lienzo 
burdo,  de  palma  6 papcitla  (boja  6 corteza  de  platano  se- 
ca);  se  planta  en  el  hoyo  quitando  la  envoltura,  exten- 
diendo  bien  las  raices,  cuidando  de  no  romper  alguna,  y 
se  acaba  de  llenar  con  tierra,  comprimiendola  suavemen- 
te;  acto  continuo  se  siembran  en  los  dos  inmediatos,  que 
estan  a tres  cuartas  (0m627)  de  este,  las  chichikuas,  que 
consisten  en  los  renuevos  6 vastagos  de  platanos,  6 en 
estacas  de  una  planta  conocida  en  Tabasco  con  los  nom- 
bres  de  chaya , cocoite  ( Eobinia  ^sp?)  y tanchich  \_Helian- 
fhu&y  Se  continuan  plantando  asi  todos  los  pequenos 
cacaoteros  que  se  encuentran  en  la  almaciga. 

En  algunas  partes,  como  en  varios  lugares  de  Campe- 
che y Tabasco,  se  acostumbra  que  en  el  ano  que  se  ha 
de  hacer  el  trasplante  se  siembra  maiz,  y cuando  tiene 
una  vara  esta  planta  se  verifica  dicha  operacion,  para 
que  la  sombra  proteja  al  cacaotero,  y luego  que  ha  arrai- 
gado  bien  se  da  un  beneficio  al  maiz  y otro  al  cacaotero 
cuando  aquel  se  cosccha.  En  el  resto  del  ano  se  procura 
por  medio  de  escardas,  mantener  limpio  el  terreno  al  re- 
dedor  del  j)ie  de  la  planta,  a lo  que  llaman  redondeo. 

Al  ano  de  kaberse  trasplantado  el  cacaotero,  general- 
mente  y segun  la  fertilidad  del  terreno,  nacen  algunos 
Barbados  6 renuevos , los  cualcs  deben  cortarse  a cuatro 


1 Especie  dc  acaliual. 
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centimetros  del  tronco  con  una  podadera  u otro  util  bien 
afilado,  evitando  que  el  corte  se  haga  a golpe  para  que 
no  se  resienta  la  planta. 

A los  tres  6 cuatro  anos  de  plantado  el  cacaotero,  co- 
mienza  a florecer,  y conviene  quitarle  las  cbichihuas  de- 
jandolo  solo  abrigado  por  el  mote  6 madre,  pudiendo  a po- 
co  y prudencialmente  quitar  este  ultimo. 

Es  preciso  mantener  el  cacaotal  exento  de  matorrales 
y arbustos,  que  por  su  desarrollo  obstruyan  el  cultivo 
intercalario  de  otras  plantas  que  se  siembren  entre  las  li- 
neas  de  los  cacaoteros,  como  el  maiz,  etc.,  y que  perjudi- 
can  por  la  sombra  espesa  que  proyectan,  la  buena  ve- 
getacion  de  las  plantas  de  cacao;  debese,  pues,  cortar  los 
bejucos  que  se  produzcau  y tiendan  a entrelazar  los  ar- 
boles  y quitar  el  paxtle  del  tronco.  Esta  operacion,  que 
es  una  limpia,  se  llama  chapolear  el  campo. 

Anualmente  se  daran  dos  labores,  una  despues  de  la 
primera  cosecka  de  verano  y otra  antes  de  que  se  esta- 
blezcan  las  aguas,  aporcando  bien  el  pie  del  tronco  (amon- 
tonandole  tierra). 

La  poda  6 chapoda,  como  la  Hainan  en  Tabasco,  debe 
hacerse  en  Junio,  y tiene  por  objeto  dar  buena  forma  al 
arbol,  facilitarle  la  ventilacion  y arreglar  la  produccion 
constante  del  cacao. 

Cuando  el  arbol  del  cacaotero  comienza  a coronarse, 
es  decir,  a produeir  ramas  en  el  tronco  a dos  varas  (lm68) 
6 una  y media  (lm26)  de  altura,  se  corta  una,  dos  6 tres, 
segun  la  fuerza  6 desarrollo  del  arbol,  y dejandoun  cuer- 
no  6 chicote  de  una  cuarta  del  tronco,  quitando  los  chu- 
pones  que  nacicren,  se  corta  la  yema  terminal  6 flecha 
para  favorecer  la  fructificacion  cuando  la  planta  ka  lle- 
gaclo  a cuatro  6 cinco  varas  de  altura  (3m35  o 4m19). 
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El  cacaotero  fructifica  a los  tres  6 cuatro  anos,  produ- 
ciendo  sus  flores  en  el  tronco,  cerca  de  las  raices  y en  el 
cuarto  interior  de  las  ramas  gruesas:  dilata  para  madurar 
cuatro  meses.  Si  la  accion  directa  de  los  rayos  solares  le 
perjudica,  la  ventilacion  le  es  necesaria;  asi  es  que  la  po- 
da  debe  tender  a quitar  las  ramas  mal  situadas,  las  que 
se  cruzan  interiormente,  las  ramas  secas  y las  yemas  ter- 
minales  de  las  ramas  cuando  pasan  de  cierta  longitud, 
con  el  objeto  de  bacer  la  cosecha  mas  facil. 

En  una  caballeria  caben  40,000  plantas,  y se  necesitan 
quince  kombres  para  cuidar  50,000. 

COSECHA. 

Generalmente  se  kacen  cuatro  cosechas  por  ano.  La 
primera,  de  Enero  a Marzo,  que  se  llama  invernada ; la 
segunda,  la  principal,  de  Abril  a Junio;  la  de  Agosto  a 
Octubre  llamada  aventurera , y la  cuarta  se  llama  alegron, 
que  se  efectua  de  Noviembre  a JDiciembre.  Se  cosecha  la 
mazorca  cuando  pierde  el  color  verde  y pasa  al  amarillo 
6 rojizo,  que  se  kace  perceptible  en  los  espacios  intercos- 
tales. 

Los  jjeones,  gananes  6 mozos  encargados  de  esta  ope- 
racion,  deben  proceder  a ell  a con  bastante  cuidado,  a fin 
de  que  no  se  produzca  ninguna  kerida  en  la  mazorca  ni 
desgarradura  en  el  arbol,  pues  siendo  este  bastante  lecko' 
so,  la  lesion  determinaria  un  escurrimiento  dificil  de  con- 
tenerse,  y causaria  la  perdida  del  arbol,  6 por  lo  menos 
su  diminucion  en  el  producto. 

Se  practica  de  la  manera  siguiente:  un  peon,  provisto 
de  un  ayate , cesta  6 canasto,  desprende  las  mazorcas  ma- 
duras  que  se  cncuentren  en  el  tronco  del  arbol  a su  al- 
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cance,  retorciendo  para  esto  el  pedunculo,  y las  pone  en 
el  ay  ate  6 cesto  que  lleva  consigo;  pero  es  mejor  que  con 
un  cucbillo  troce  el  pedunculo:  las  que  se  encuentren  fue- 
ra  de  su  alcance  las  desprendera  valiendose  de  un  otate, 
morillo,  cuilote  6 carrizo,  que  tenga  en  un  extremo  una 
media  luna  acerada  para  cortar  el  cabillo  de  la  mazorca, 
procurando  que  en  su  caida  esta  no  se  lastime. 

ENEMIGOS  DEL  CACAOTERO. 

El  cacaotero  esta  expuesto  a los  ataques  de  los  insectos 
y otros  animales;  los  principales  son  las  hormigas  colo- 
radas,  que  se  comen  las  hojas  y ramas  tiernas.  Cuando  el 
madreado  se  ha  hecho  con  platano,  acontece  con  frecuen- 
cia  que  lo  invaden  las  hormigas:  es  conveniente  entonces 
arrancar  y quemar  inmediatamente  todo  vastago  que  pre- 
sente un  hinchamiento,  pues  sera  sehal  de  que  existe  alii 
un  nido  de  hormigas.  Para  destruirlas  se  aconseja  derra- 
mar  en  el  hormiguero  agua  hirviendo  y taparlo  bien;  otros 
recomiendan  disolver  un  poco  de  sublimado  corrosivo  en 
el  agua,  y derramarla  en  el  hormiguero,  y algunos  creen 
que  lo  mejor  es  poner  primero  fuego  a las  hormigas  y ex- 
tirpar  despues  el  agujero  destruyendo  las  larvas.  Hay 
otros  gusanos  que  perjudican  mucho  el  arbol  del  cacao, 
pero  cuyos  medios  de  destruccion  no  son  conocidos. 

Los  monos,  los  pericos,  las  ratas,  las  ardillas  y las  plan- 
tas  parasitas  causan  muchos  males  a un  cacaotal;  asi 
pues,  es  conveniente  establecer  trampas  y tener  suma 
limpieza  para  destruir  las  malas  yerbas  y parasitas. 

Hay  una  enfermedad  cuya  causa  no  esta  claramente 
determinada,  que  consiste  en  la  aparicion  de  una  mancha 
en  las  ramas  del  cacaotero;  despues  se  corroc  la  corteza 
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y acaba  por  matar  el  arbol  enteramente:  en  las  Antillas 
se  le  llama  mancha,  y el  mejor  remedio  consiste  en  extir- 
par  la  mancha  inmediatamente  que  aparece,  con  un  cu- 
chillo  bien  afilado,  y aim  quitar  la  rama  si  el  mal  hace 
progresos. 


PREPARACION. 

El  cacao  se  prepara  de  varios  modos,  segun  el  clima  y 
usos  de  la  localidad:  en  algunas  partes  de  Tabasco,  una 
vez  recogidas  las  mazorcas,  se  quiebran  y se  les  extrae 
la  almendra,  poniendola  en  un  trasto  6 canoa,  segun  la 
cantidad;  si  es  poca,  se  le  restrega  con  las  man  os;  si  es 
bastante,  se  le  pisa  inmediatamente  hasta  desprender  el 
mucilago,  se  lava  ligeramente  y se  pone  a secar. 

En  Soconusco  se  prepara  el  cacao  de  la  manera  siguien- 
te:  una  vez  recogidas  las  mazorcas,  se  les  extrae  las  al- 
mendras,  las  que  se  lavan  para  quitarles  el  mucilago  y se 
ponen  al  sol  durante  tres  dias;  despues  se  envuelven  en 
hojas  de  platano  6 platanillo,  y se  cncierran  en  una  pieza 
durante  seis  u ocho  dias,  a cuya  operacion  se  le  llama 
“puscahuar.” 

En  seguida  se  vuelve  a asolear  por  el  tiempo  necesa- 
rio  para  que  sequen  perfectamente  las  almendras. 

En  otras  partes  de  la  America  meridional,  amontonan 
el  cacao  desgranado  en  una  pieza  que  comunique  al  ex- 
terior con  un  cano,  y en  el  cual  de  antemano  se  ha  pues- 
to  en  el  pavimento  hojas  de  platano:  lo  dejan  por  veinti- 
cuatro  horas  a fin  de  que  entre  en  fermentacion;  despues 
de  este  tiempo  lo  sacan  y lo  asolean  hasta  que  esta  bien 
seco.  En  Cayena,  cuyo  clima  humedo  no  permite  dese- 
mar  bien  el  cacao  al  aire  ambiente,  lo  exponen  al  humo 
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de  ima  hogucra  (fogata  6 luminaria),  pero  rcsulta  de  muy 
mala  calidad. 

La  preparacion  por  el  terraje,  usada  en  las  Antillas, 
consiste  en  poner  las  almendras  en  unos  agujeros  abier- 
tos  en  la  tierra  y cubrirlas  con  una  capa  de  arena;  se  de- 
ja  fermentar  por  tres  6 cuatro  dias,  teniendo  cuidado  de 
remover  frecuentemcnte  el  monton  y cubrirlo  cada  vez 
con  una  nueva  capa  de  arena;  despues  se  le  extiende  so- 
bre  camas  6 tendidos  de  carrizo  u otate  para  que  se  aca- 
be  de  sccar  bien. 

En  el  metodo  de  tierra  firme  se  extraen  las  almendras 
de  las  mazorcas,  y se  encierran  en  una  pieza  de  uno  a 
tres  6 cuatro  dias,  segun  que  el  tiempo  sea  mas  6 menos 
seco  6 lluvioso;  en  seguida  se  saca  y extiende  en  eras  6 
secaderos  a la  exposicion  del  sol,  pero  solo  de  dia;  des- 
pues  de  esto  se  almacena  el  cacao  un  dia  6 dos  para  que 
se  desarrolle  un  principio  de  fermentacion,  a fin  de  ase- 
gurar  su  conservacion,  y despues  se  acaba  de  Completar 
la  desecacion  exponiendolo  otra  vez  al  sol. 

Los  secaderos  en  tierra  firme  afectan  una  disposicion 
especial,  semejante  a unos  asoleaderos  de  azucar  que  se 
construyen  en  el  Estado  de  Veracruz:  estos  consisten  en 
una  pieza  mas  6 menos  grande,  segun  la  importancia 
de  la  cosecha,  con  un  teebo  movil  que  abarca  solo  la  mb 
tad  de  la  construccion:  este  techo  corre  a lo  largo  de  los 
rieles  por  medio  de  unas  carretillas.  Estos  secaderos  son 
muy  utiles,  porque  se  evita  que  el  cacao  se  moje  cuando 
llueve,  lo  cual  determinaria  un  demerito  en  este  articulo. 

Generalmente  se  considera  que  cada  arbol  de  cacao 
produce  por  termino  medio  dos  libras  de  almendra. 
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usos. 

El  cacao  sirve  para  la  preparacion  del  chocolate  y la 
extraccion  de  su  grasa. 

La  manteca  de  cacao  es  amarillenta,  pero  se  pucde 
hacer  blanca,  fundiendola  y lavandola  con  agua  hirvien- 
do.  Tiene  el  olor  de  la  semilla  y un  sabor  astringente  al- 
go amargo,  pero  agradable.  Su  consistencia  es  como  la 
del  sebo.  Su  peso  especifico  es  de  0,91,  y se  funde  a 30° 
centigrados.  Dura  mucbo  tiempo  sin  alterarse. 

Se  extrae  del  cacao  de  48  a 56  por  ciento  de  grasa. 

COMPOSICION  QUIMICA. 

Segun  Mitscberlicb,  be  aqui  la  composicion  de  un  cacao 
de  Guayaquil: 


Manteca 

45  a 49 

Eecula 

14  „ 18 

Azucar 

06 

Celulosa 

6,8 

Materia  colorante 

3,5  „ 5 

Proteina  combinada 

13  „ 18 

Theobromina 

1,2  „ 1,5 

Cenizas 

3,5 

Agua 

5,6  „ 6,3 

Duclaux  ba  encontrado  buellas  de  cobre  cn  laspelicu- 
las  del  cacao. 

El  precio  del  cacao  en  Tabasco  es  comunmente  de  $ 18. 
la  carga  de  60  libras. 
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EXTRACTION  DE  LA  MANTECA. 


La  manteca  se  extrae  del  cacao  de  dos  maneras,  por 
presion  o por  medio  del  agua.  En  ambos  casos  es  preci- 
so  tomficar  la  almendra  y molerla  para  reducirla  a pasta. 
Para  extraer  la  grasa  por  la  presion,  se  pone  la  pasta  en 
sacos  de  tela  fuerte  y se  somete  a la  accion  de  la  prensa 
elevando  la  temperatura  hasta  el  pun  to  de  fusion  de  la 
grasa,  durante  todo  el  tiempo  de  la  operacion.  Para  ex- 
traerla  por  el  agua  se  hace  liervir  la  pasta  en  cierta  canti- 
dad  de  este  liquido;  la  grasa,  por  la  accion  del  calor,  se 
separa  de  las  celdillas  que  la  contienen.  Se  la  deja  enfriar, 
se  solidifica  en  la  superficie  y se  la  separa.  Para  clarifi- 
carla  se  funde  en  baiio  de  Maria  y en  caliente  se  cuela  y 
deja  enfriar. 

COMERCIO. 

La  venta  del  cacao  la  efectuan  los  cosecheros  entre- 
gando  el  grano  sin  envase  de  ningun  genero,  y se  acepta 
como  medida  de  peso  la  carga  de  60  libras.  De  aqui  que 
no  haya  tara  ninguna  que  abonar  por  la  parte  del  ven- 
dedor. 

El  comprador  en  Tabasco  es  quien  tiene  que  enterciar, 
lo  que  se  efectua  por  costumbre  en  bultos  de  forma  par- 
ticular, con  31  cargas  de  cacao  envueltas  en  doble  petate 
y arpillera,  y atadas  con  dos  gruesas  lias,  maniobra  que 
tiene  el  costo  siguiente: 


Dos  lias  a 

Dos  arpilleras. . 

Un  petate 

Maniobra 

Total 


0 18|  cs 
0 20 
0 62 1 


y> 


0 45 


2 35  ^por  1 tercio. 


$ 1 461  cs. 


Plantas  ind.— 2. 
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El  embarque  sc  efcctua  en  San  Juan  Bautista,  y los  de- 
rechos  de  extraccion  que  paga  en  el  Estado  son  a razon 
de  $1  25  cs.  por  carga,  sea  $4  16  cs.  por  tereio. 

Los  demas  gastos  que  tiene  el  cacao  para  su  desjmcbo 
son  insignificantes:  estampillas  para  documentos,  etc. 

Para  trasportar  el  cacao  a Veracruz  se  le  fleta  en  los 
buqueeitos  nacionales,  y el  flete  que  se  satisface  es  de  un 
peso  por  tereio. 

En  Veracruz  se  vende  el  grano  por  fanega  de  110  li- 
bras, abonandose  9 libras  de  tara  por  tereio  y cargando- 
se  un  peso  por  valor  de  los  abrigos. 

En  Mexico  se  vende  por  libras,  abonandose  8 libras 
de  tara  por  tereio  y cobrandose  50  centavos  por  los 
abrigos. 

Para  mayor  claridad  se  acompana  un  calculo  sobre  cos- 
to  de  una  partida  con  expresion  de  todos  sus  gastos,  to- 
mando  por  base  80  tercios. 

ISTo  esta  por  demas  observar  que  no  son  necesarias  dos 
lias  en  cada  tereio  y que  bien  podria  sustituirse  cl  anti- 
guo  envase  con  los  sacos  boy  usados  para  los  demas  ca- 
caos,  lo  que  reduciria  el  gasto  considerablemente,  y tam- 
bien  debe  tenerse  presente  que  el  precio  del  cacao  sufre 
un  recargo  de  varios  centavos,  motivado  por  la  circuns- 
tancia  de  que  los  especul adores  rcsi dentes  en  Tabasco,  y 
por  consiguiente  los  demas  comereiantes  de  otros  luga- 
res  no  pasan  al  comprador  mas  que  8 6 9 libras  respec- 
tivamente  de  tara  en  cada  tereio,  siendo  asi  que  las  lias, 
petate  y arpillora  pesan  14  y basta  16  libras;  de  modo 
que  dicbo  comprador  paga  al  precio  del  cacao  ese  exceso 
del  envase. 

Durante  el  aiio  de  1883  entraron  en  Veracruz  7,407 
tercios,  de  los  quo  no  es  probable  sc  bay  a exportado  al- 
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guno  por  no  haber  tenido  exito  los  ensayos  hechos  on  el 
extranjero,  ni  tener  demanda  fuera  do  la  Republica. 

COSTO  DE  80  TERCIOS  DE  CACAO. 

80  tercios  cacao  de  a 210  libras  netas, 

168,000  libras  a $ 18  las  60  libras 5,040  00 


GASTOS  EN  TABASCO. 

160  lias  a 18f  cs $ 30  00 

160  arpilleras  a 20  cs 32  00 

80  petates  a 62£  cs 50  00 

Hechuras,  acarreos  y menores  a 45  cs...  36  00 

Derecbos  de  extraccion 350  00 

Documentos,  estampillas  y menores 1 23  $499  23 

En  Tabasco,  comision  al  3 por  ciento  so- 


bre  $5,539  23 $166  18  665  41 

$5,705  41 

GASTOS  EN  VERACRUZ. 

Flete  marftimo  $1  por  tercio $ 80  00 

Descarga  e introduccion  \ rl.  tercio 5 00 

Derecho  de  hospital  1 real  tercio 10  00 

Despacbos,  hojas  y timbres 50 

Gastos  de  remesa  y seguridad 40  20 

Comision  de  transito 40  00  175  70 


GASTOS  EN  MEXICO. 

Flete  de  ferrocarril 

Derechos  de  consumo  12  rls.  por  1 tercio. 

Conduction  y menores 

Situacion  sobre  5,705  41  (por  Tabasco) 
Idem  sobre  175  70 


$258  40 
120  00 

25  00  403  40 

88 


A la  vuelta 


$6,285  39 


De  la  vuelta 


$ 6,285  39 


Para  el  precio  de  venta  que  general- 
mente  efectuan  comisionistas  de  los 
especuladores  en  Tabasco,  hay  que 
agregar: 

Comision  2^  por  ciento. 

Corretaje  1 por  ciento. 

Almacenaje  1 por  ciento. 

Garantia  2J  por  ciento. 

Reditos  6 por  ciento  sobre  ventas  a plazo. 

13  por  ciento  segun  7,887  57  importe  de 
venta $1,012  37 

$7,297  67 

por  libra  46cs.87 


En  Soconusco  se  dan  dos  cosechas  al  ano;  en  Mayo  que 
es  la  mejor,  y en  Setiembre. 

Los  productos  son  en  pequeiia  escala,  y el  cultivo  en- 
tregado  casi  exclusivamente  a manos  de  indigenas,  pu- 
diendose  decir  que  raro  es  el  que  no  lo  haga,  aunque  solo 
sea  de  un  par  de  arbustos. 

Dicbos  indigenas  vienen  a venderlo  verde  a Tapachula, 
en  partidas  de  1 a 6 libras  (pocos  traen  mas),  a comercian- 
tes  que  lo  van  reuniendo.  El  precio  a que  lo  venden  es 
de  2 reales  a 4 y a 5 libra,  y aun  hasta  6 cuando  esta 
muy  escaso. 

En  Mexico  vale  de  5 a 10  reales,  segun  la  existencia  6 
escasez  en  plaza.  Hoy  ha  llegado  a bajar  por  caso  excep- 
cional  hasta  a 3 2 reales. 

Los  comerciantes  lo  resecan  al  Sol  y le  hacen  algunos 
beneficios  insignificantes  para  que  no  se  pique,  tales  como 
ponerlo,  despues  de  seco,  en  cenizas. 
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Las  vias  de  comunicacion  para  Mexico,  son  por  Te- 
huantepec a Oaxaca;  por  Minatitlan  a Veracruz;  6 por  el 
puerto  de  San  Benito  a Acapulco. 

La  via  mas  pronta  6 facil  es  esta  ultima,  siendo  el  flete 
de  Tapachula  al  puerto  de  San  Benito  (8  leguas)  de  4 a 
6 reales  el  quintal,  y bien  puede  calcularse  que  hasta 
Acapulco  y el  de  este  ultimo  puerto  a Mexico,  sera  de  9 
a 10  pesos  quintal  poco  mas  6 menos. 

Hay  ademas  los  gastos  de  comision,  transito  y demas 
habituales,  asi  como  la  alcabalaquo  hoy  dia  es  de  $ 1 63  cs. 
por  cada  100  kilogramos,  en  lugar  de  13  cs.  libra  que  an- 
tes pagaba. 

El  cambio  para  situar  dinero  en  Tapachula  suele  dar  a 
ganar  de  4 a 6 por  ciento  al  especulador  de  Mexico.  Ge- 
neralmente  se  ha  hecho  entregando  la  suma  en  la  Teso- 
reria  General  de  la  Nation  y recibiendo  orden  sobre  la 
aduana  de  Tonala. 

De  Tapachula  a Tonala  hay  tambien  algun  beneficio, 
principalmente  en  los  meses  de  Noviembre  a Enero  en 
que  van  muchos  del  segundo  lugar  al  primero  con  gana- 
do  vacuno. 

El  envase  comunmente  usado  hoy  es  el  costal  de  coten- 
se, y la  tara  lo  que  este  pese. 

Antes  venia  en  zurrones  de  cuero,  sin  duda  para  pre- 
caverlo  de  la  humedad  y para  su  mejor  conservacion ; 
debiendo  advertirse  que  frecuentemente  trae  dicho  ca- 
cao una  averia  de  humedad  que  no  se  sabe  si  procedera 
de  su  beneficio,  6 del  transito  de  Tapachula  a San  Benito, 
6 en  fin,  de  la  navegacion. 


COQUITO  DE  ACEITE. 
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Asi  se  denomina  vulgarmente  en  los  mercados  a,  la  al- 
mendra  de  la  Alfonsia  Oleifera,  producida  por  un  palme- 
ro  que  crece  silvestre  y en  gran  abundancia  en  los  Esta- 
dos  de  Jalisco,  Guerrero,  Oaxaca,  Michoacan  y Colima; 
en  este  ultimo,  puede  decirse  sin  exageracion  que  ocupa 
todo  el  litoral,  y en  los  otros,  aunque  muy  propagado,  su 
zona  se  limita  a las  costas. 

Esta  especie,  que  segun  parece  no  difiere  del  Elais  me- 
lanococa  de  Gcertner,  vegeta  en  Colombia,  en  donde  se 
conoce  con  el  nombre  de  Corozo , y es  muy  estimado  por 
la  grasa  que  produce,  llamada  mantcca  de  corozo. 

La  naturaleza  se  ha  encargado  de  propagar  este  pal- 
mero  en  las  playas  del  Pacifico;  pero  hasta  ahora  los  ha- 
bitantes  de  la  costa  muy  poco  partido  han  sacado  de  el, 
pudiendo  obtener  un  magnifico  aceite  concreto,  propio 
para  la  fabricacion  de  jabones  y para  otros  varios  usos, 
y que  puede  ser  un  excelente  articulo  de  exportacion. 
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Fructifica  casi  todo  el  ano,  y se  estima  que  cada  pal- 
mero  puede  dar  por  termino  medio  de  100  a 120  cocos. 

La  nuez  del  coquito  produce  un  50  por  100  de  mante- 
ca  grasa:  esta  es  solida  a la  temperatura  ordinaria;  de  uu 
olor  especial  muy  agradable,  fusible  de  25°  a 28°  centi- 
grados;  ligeramente  soluble  en  el  alcohol,  mas  en  el  eter 
acetico,  y totalmente  soluble  en  el  eter  sulfurico. 

Se  saponifica  con  mucha  facilidad,  y produce  con  la 
sosa  jabones  consistentes  muy  suaves  al  tacto. 

La  nuez  puede  conseguirse  en  algunos  puntos  del  Es- 
tado  de  Oaxaca  a 50  cs.  en  los  distritos  de  La  Union, 
Galeana  y otros  del  Estado  de  Guerrero,  a 37  cs.  y a 
75  cs.  puesta  en  Acapulco. 


COCO  DE  AGUA 


Entre  las  palmeras  hay  una  planta  que  produce  unos 
frutos  voluminosos,  en  el  interior  de  los  cuales  se  encuen- 
tra  una  nuez  envuelta  por  una  materia  fibrosa  muy  aspe- 
ra,  conocida  vulgarmente  con  el  nombre  de  coco  de  agua; 
dicha  planta  pertenece  al  Cocos  Nucifera  de  los  botanicos. 

Se  le  encuentra  en  abundancia  en  los  Estados  de  Chia- 
pas, Yucatan,  Campeche,  Oaxaca,  Guerrero,  Michoacan 
y otros,  y sobre  todo  en  las  costas  del  Golfo  y del  Pacifico. 

El  cocotero  es  un  arbol  erguido,  corpulento,  que  llega 
a una  altura  hasta  de  30  varas,  siendo  la  mas  comun  de 
20  a 25.  Cuando  ha  llegado  a su  perfecto  desarrollo  pro- 
duce una  gran  cantidad  de  frutos  anualmente,  y estos  son 
tanto  mas  voluminosos  cuanto  menor  es  el  numero  de  los 
que  se  hayan  desarrollado  juntos  en  el  mismo  racimo. 

El  cocotero  se  propaga  sembrando  las  'nueces  mejor 
logradas,  y en  perfecto  estado  de  madurez,  en  almacigas 
dispuestas  en  un  terreno  bien  preparado,  rico,  profundo, 
y que  tenga  un  exceso  de  humedad.  Se  cree  que  el  ele- 
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monto  calizo  es,  si  no  necesario,  si  muy  conveniente  pa- 
ra el  desarrollo  cle  la  planta,  asi  como  la  presencia  de 
la  sal  marina;  y en  efecto,  se  nota  que  los.  individuos 
que  crecen  mas  cerca  de  las  orillas  del  mar  son  los  mas 
lozanos  y productivos;  con  este  objeto  se  pone  al  momen- 
to  de  la  siembra  en  las  almacigas,  en  cada  uno  de  los  ho- 
yos  en  donde  se  depositan  los  cocos,  una  gran  cantidad 
de  sal. 

Dos  6 tres  meses  despues  de  sembrado^  los  cocos  nacen 
las  plantas,  y algunas  veces  antes,  segun  sea  el  estado  de 
humedad  del  terreno  y la  temperatura  del  lagar.  Las 
plantas  permanecen  por  lo  regular  un  ano  en  el  semille- 
ro,  y de  alii  se  trasplantan  al  lugar  adonde  deben  quedar 
definitivamente,  teniendo  cuidado  de  disponer  el  terreno 
en  las  mejores  condiciones  posibles,  para  que  no  sufran 
con  el  cambio  pasando  a un  suelo  menos  fertil.  Cuando 
las  plantaciones  se  ordenan  en  lineas,  se  colocan  las  ma- 
tas  de  cinco  a seis  varas  de  distancia  una  de  otra,  y du- 
rante su  crecimiento  hasta  los  tres  anos  se  les  atiende 
minuciosamente,  limpiandolas,  regandolas  y removiendo 
el  terreno  cuantas  veces  fuere  necesario;  pasado  este  tiem- 
po,  el  arbol  tiene  ya  bastante  energia  para  seguir  des- 
arrollandose  sin  cultivo. 

Desde  los  siete  anos  empieza  a fructificar  el  cocotero 
hasta  los  cincuenta  6 sesenta,  dando  anualmente,  por  ter- 
mino  medio,  de  120  a 150  frutos. 

Tanto  la  planta  como  cl  fruto  del  cocotero  tienen  va- 
rias  aplicaciones,  y se  aqn’ovechan  ya  en  la  industria  6 en 
la  economia  domestica,  y a este  respecto  tiene  gran  se- 
mejanza  con  el  maguey. 

La  madera  del  cocotero  es  muy  resistente,  y se  em- 
plea  para  hacer  balsas  y utiles  de  marina,  asi  como  en 
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las  construcciones:  las  hojas  sirven  para  techar  las  ha- 
bitaciones  rusticas:  haciendo  incisiones  en  el  tronco  del 
arbol,  escurre  un  liquido  azucarado,  fermentescible,  de 
donde  se  puede  retirar  azucar  por  concentracion  del  jugo, 
y con  el  cual  se  prepara  una  bebida  cmbriagante  llamada 
tubaen  Colima,  de  la  que  se  puede  obtener  vinagre;  des- 
tilando  el  liquido  fennentado  se  recoge  un  buen  alcohol, 
muy  apreciado  en  la  India,  en  donde  se  conoce  con  el  nom- 
bre  de  Arrak.  Las  fijbras  que  envuelven  la  nuez  sirven  pa- 
ra hacer  cuerdas,  y en  Filipinas  y las  Molucas  se  bacen 
con  las  barbas  de  coco,  tamices  que  se  emplean  en  la  fabri- 
cacion  dela  sustancia  amilacea  llamada  Sagu.  La  cascara 
de  la  nuez,  dividida  por  la  mitad,  la  usan  las  mujeres  a 
guisa  de  jicara,  y se  le  utiliza  tambien  para  hacer  objetos 
de  arte.  En  el  interior  de  la  almendra,  cuando  esta  esta 
tierna,  bay  un  liquido  lechoso,  refrescante,  que  se  usa  co- 
mo  bebida  para  apaciguar  la  sed:  la  almendra  se  consume 
como  fruta,  y sirve  para  hacer  un  dulce  muy  apreciado, 
llamado  co’cada,  y da  una  materia  grasa  fija,  blanca,  de 
consistencia  untuosa,  fusible  a 20°,  que  puede  obtener- 
se  por  presion  en  la  proporcion  de  60  por  100,  segun 
Tindall. 

El  aceite  de  coco  es  un  articulo  muy  importante  de  ex- 
portation; se  le  utiliza  para  la  fabrication  de  jabones,  de 
velas,  y para  engrasar  muchas  maquinas,  particularmen- 
te  los  ejes  de  los  carros,  wagones,  etc. 


LA  HIGUERILLA  6 RICINO 


i 


Esta  planta,  de  la  familia  de  las  euforbiaceas,  es  el  JRici- 
nus  comunis , planta  originaria  de  la  India,  conocida  desde 
la  mas  remota  antigiiedad.  Plinioy  Herodoto  indican  el 
nso  que  hacian  de  esta  especie  oleaginosa  los  pueblos 
antiguos,  utilizando  el  aceite  que  producen  sus  semillas, 
tanto  para  el  alumbrado,  como  de  agente  terapeutico  por 
sus  propiedades  purgantes.  La  medicina  moderna  lo  si- 
gue  utilizando  aun,  y la  industria  le  da  cada  dia  mayo- 
res  aplicaciones. 

La  Higuerilla  se  produce  con  exuberancia  en  Mexico, 
en  las  tierras  calientes  y en  los  climas  templados:  en  el 
valle  de  Mexico  es  una  planta  vivaz  que  suele  llegar  a 
desarrollarse  en  los  terrenos  muy  fertiles,  a la  misma  al- 
tura  de  cinco  a seis  metros  a que  llega  normalmente  en 
los  paises  calidos;  en  los  climas  frios  crece  tambien,  pero 
es  entonces  una  planta  anual  y herbacea.  La  altura  me- 
dia a que  por  lo  regular  se  eleva  en  los  lugares  templa- 
dos es  de  2 1 a 3 metros,  ramificandose  como  un  arbusto. 
8u  tallo  es  cilindrico  y fistuloso,  sus  hojas  palmadas,  lisas, 
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con  muchos  lobulos  dcsigualcs  irregularmente  dentados, 
provistas  de  un  peciolo  de  0,30  a 0,40  de  longitud.  Los 
tallos  van  tcrminados  por  espigas  en  paniculos  que  pro- 
ducen  frutos  numerosos,  globulosos,  erizados  de  puntas 
que  encierran  granos  voluminosos  del  tamano  de  un  frijol, 
lisos,  lustrosos,  oblongos  y senalados  con  manchas  6 es- 
trias  morenas:  la  almendra  es  blanca,  algo  dulce  y un 
poco  agria. 

Se  cultiva  otra  especie  6 variedad  cuyo  tallo  y ho- 
jas  tienen  un  color  verde  oscuro  y producen  granos 
pequenos,  mas  estimados  que  los  de  la  variedad  ante- 
rior, por  el  mayor  rendimiento  que  dan  en  aceite;  se 
prefiere,  sin  embargo,  a la  primera,  por  ser  mucho  mas 
rustica. 

La  Higuerilla  crece  de  preferencia  en  los  terrenos  ar- 
cillosos  profundos  que  conserven  alguna  humedad'y  que 
esten  suficientemente  abonados:  su  vegetacion  es  muy  ra- 
pida  cuando  se  hace  la  siembra  en  tierras  apropiadas,  pero 
es  lenta  y produce  pocos  granos  en  los  terrenos  arenosos, 
pobres  y expuestos  a la  sequedad.  Durante  su  crecimien- 
to,  es  conveniente  remover  el  terreno  varias  veces  y re- 
gar  las  plantas  siempre  que  fuere  necesario. 

La  siembra  se  hace  en  lineas,  a la  distanciade  2\  a 3 
metros  una  de  otra  las  plantas,  cuando  la  tierra  es  rica  y 
profunda,  y a menor  distancia  cuando  el  terreno  es  pobre. 
En  algunas  localidades  hay  la  costumbre  de  formal*  al- 
macigas  y trasplantar  la  planta  cuando  haya  llegado  a 
cierto  grado  de  desarrollo;  jiero  esta  precaucion  es  inutil 
y ocasiona  un  gasto  mas  en  el  cultivo;  es  preferible  de- 
positar  dos  6 tres  granos  en  cl  terreno  en  donde  ha  de 
permanecer  la  planta,  y una  vez  desarrolladas  estas,  con- 
servar  uno  6 dos  de  los  pies  mas  vigorosos. 
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Cuando  los  frutos  han  llcgado  a su  perfecta  madurez 
y la  cascara  que  envuelve  los  granos  tom  a un  color  ama- 
rillo,  es  convenientc  cosechar:  la  recoleccion  es  continua, 
empieza  generalmente  desde  el  mes  de  Agosto  y tormina 
a mediados  de  Octubre,  despues  de  las  primeras  heladas. 

Las  semillas  de  la  Higuerilla  son  muy  oleaginosas;  con- 
tienen  60  por  100  de  aceite,  pero  industrialmcnte  no  se 
aprovecha  mas  de  un  35  a 40  por  100.  El  residuo  solo  pue- 
de  utilizarse  como  abono. 

La  Higuerilla  es  una  planta  de  grande  importancia, 
considerandola  no  solamente  como  oleaginosa  por  la  can- 
tidad  de  aceite  que  producen  sus  semillas  y los  muchos 
usos  a que  se  destinan  estas,  sino  por  servir  sus  hojas  pa- 
ra la  alimentacion  del  Bombyx  cynthia  (de  Fabricius),  gu- 
sano  de  seda  originario  de  Bengala,  que  vive  sobre  esta 
planta,  criandose  en  domesticidad.  La  seda  que  produce 
esta  especie,  aunque  menos  fina  que  la  del  gusano  de  la 
morera,  Bombyx  mori , tiene  la  ventaja  sobre  esta  ultima, 
de  producirse  con  mas  facilidad  y tener  una  duracion  tal, 
que  los  vestidos  confeccionados  con  ella  comunmente  se 
ven  pasar  de  padres  a hijos:  por  esta  razon  en  la  aetuali- 
dad  se  trata  de  aclimatar  este  gusano  en  todas  aquellas 
• partes  en  donde  pueda  cultivarse  la  Higuerilla,  y diaria- 
mente  se  bacen  esfuerzos  para  propagar  esta  ultima  en 
diversos  paises. 

Son  muchos  los  usos  a que  se  destina  el  aceite  de  rici- 
no.  En  la  medicina  se  le  utiliza  como  purgante;  sirve  pa- 
ra el  alumbrado,  para  la  fabricacion  de  jabones,  y en  la 
pintura  por  ser  secante;  mezclado  con  cal  forma  un  buen 
cimento. 

Hestilando  el  aceite  de  Higuerilla  sobre  la  potasa  muy 
concentrada,  se  obtiene  de  20  a 22  por  100  de  un  cuerpo 
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solido  cn  laminas  nacaradas,  fusible  a 127°,  llamado  aci- 
do  sebasico,  que  puede  emplearse  para  la  fabricacion  de 
las  velas,  mezclandolo  con  otras  grasas.  A la  vez  que  el 
acido  sebasico,  se  forma  cuando  se  destila  el  aceite  sobre 
la  potasa,  un  liquido  incoloro,  insoluble  en  el  agua,  solu- 
ble en  el  alcohol  y el  eter,  oleaginoso  y aromatico  que 
presenta  todos  los  caracteres  del  alcohol:  se  le  ha  llama- 
do alcohol  caprilico  y puede  utilizarse  en  el  alumbrado 
por  dar  una  flama  intensa  cuando  arde  y no  producir 
olor  desagradable  durante  la  combustion. 


\ 


CACAHOANANTZIN 


En  los  Estados  de  Morelos,  Guerrero  y Michoacan  muy 
especialmente,  y en  algunos  otros  de  la  Bepublica,  crece 
silvestre  un  arbol  corpulento  de  la  importante  familia  de 
las  rosaceas  que  los  naturalistas  conocen  con  el  nombre 
de  licania  arborea,  y al  cual  los  indigenas  designan  con  el 
nombre  de  quirindal  cacahuananche  6 cacahoanantzin , que 
en  idioma  mexicano  significa  madre  de  cacao:  los  frutos 
de  dicha  especie  eontienen  una  gran  cantidad  de  materia 
grasa,  capaz  de  explotarse  para  diversos  usos  industria- 
les.  Hasta  abora,  poco  conocida  esta  grasa  vegetal,  tiene 
muy  limitadas  aplicaciones;  se  usa  mezclandola  con  una 
poreion  de  la  grasa  animal,  para  la  fabricacion  de  jabones, 
y los  iudigenas,  que  ban  sido  quienes  verdaderamente  la 
ban  dado  a conocer,  utilizan  los  frutos  secos  para  alum- 
brarse  con  ellos,  ensartando  varios  en  un  popote  basta 
formar  una  especie  de  vela  que  encienden.  Cada  semilla 
arde  con  una  llama  fuliginosa  comunicando  el  fuego  a la 
siguiente,  con  quien  esta  en  contacto,  durando  la  com- 
bustion de  cada  unapor  termino  medio,  de  4 a 5 minutos. 

Plantas  ind. — 3. 


I 
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Los  naturalistas  que  se  han  ocupado  de  la  flora  de  las 
Americas,  senalan  a la  mayor  parte  dc  las  licanias  por 
patria  el  Brasil  y a la  arborea  el  istmo  de  Panama;  pero 
seguramente  que  esta  ultima  cs  tambien  originaria  de 
Mexico,  pues  se  ignora  que  en  alguna  epoca  haya  sido 
objeto  de  explotacion,  y como  tal  importada,  y no  es  pro- 
bable que  sin  utilidad  entonces  haya  babido  quien  se  en- 
cargara  de  propagarla,  como  en  la  actualidad  se  cncuen- 
tra,  en  tan  vasta  extension  del  territorio  mexicano. 

Para  dar  idea  exacta  del  arbol  de  cacabuananche  po- 
nemos  a continuacion  la  descripcion  botanica  que  de  el 
ba  hecbo  el  Sr.  G-.  Alcocer,  colector  de  la  Comision  cien- 
tifica  mexicana. 


Licania  arborea.  Seem. 

“Arbol  de  cerca  de  20  metros,  con  kojas  alteruas,  sim- 
ples, coriaceas,  ovado-oblongas,  obtusas  d escotadas  en  el 
vertice,  de  margenes  integros,  superiormente  lampinas, 
lustrosas  inferiormente,  con  leve  vcllo  bianco  y realzada 
la  red  de  los  nervios  secundarios;  de  10  a 12  ccntimetros 
de  largo  y de  7 a 9 centimetros  de  ancko ; peciolo  corto 
de  1 centimetro  6 menos,  llevando  dos  glandulas  a la  altu- 
ra  de  la  base  de  la  koja;  estipulas  alesnadas,  connadas,  las 
mas  veces  caducas. 

Eamitos,  pecioios,  costillas  de  las  kojas,  estipulas,  ra- 
quis,  caliz  y ovario  ferrugineo-vellosos. 

Caliz  infero  de  tubo  globoso,  urceolado,  con  cinco  16- 
bulos,  pequeiios  imbricados  y coriaceos.  Petalos  cinco, 
obovalcs,  levemente  kispidos,  amarillentos.  Estambres  de 
8 a 10,  breves,  monadelfos,  desiguales,  vellosos,  inclusos, 
nsertados  en  la  garganta  del  caliz  y llevando  anteras  bre- 
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visimas.  Ovario  en  el  fondo  del  caliz,  globoso,  unilocular, 
estilo  ginobasico,  alesnado,  velludo.  Drupamonosperma, 
semejante  a la  aceituna,  de  endocarpo  lenoso;  grauo  er- 
guido,  testa  membranosa,  cotiledones  gruesos,  carnosos, 
plano-convexos,  oleaginosos  y sonrosados. 

Flores  pequenisimas,  de  dos  milimetros,  sentadas,  tri- 
bractoleadas,  reunidas  en  glomerulas,  llevadas  por  pano- 
jas  terminales.” 

Como  ya  hemos  indicado,  del  fruto  de  la  Licania  pue- 
de  separarse  una  materia  grasa,  que  se  presenta  con  as- 
pectos  diversos,  segun  hayan  sido  los  procedimientos  em- 
pleados  para  obtenerla:  extraida  por  la  accion  de  la  pren- 
sa,  toma  un  color  bianco  sucio,  cuando  la  presion  se  ha 
hecho  separando  previamente  la  almendra;  cuando  ha  sido 
con  todo  el  fruto  y este  no  esta  perfectamente  maduro  y 
seco  toma  una  coloracion  verdosa;  y,  por  ultimo,  se  obtiene 
un  producto  bianco  si  se  trata  la  almendra  por  los  disolven- 
tes  comunes  de  las  grasas.  Su  olor  es  rancio,  tanto  mas 
pronun ciado,  cuanto  mas  viejo  ha  sido  el  fruto  de  donde 
se  ha  separado,  lo  que  indudablemente  es  debido  a la  for- 
macion  de  acidos  grasos  que  resultan  al  contacto  del  aire 
y bajo  la  accion  de  la  aleurona , que  existe  en  grande  canti- 
dad  en  el  grano,  como  es  facil  de  reconocer  al  microscopio: 
este  principio,  obrando  como  fermento,  provoca  la  des- 
composicion  de  la  grasa,  determinando  ese  olor  sui  generis 
que  se  nota  al  dividir  un  fruto  antiguo  de  quirindal.  La 
grasa  verde  que  resulta  de  la  expresion  del  fruto,  llevan- 
do  consigo  mayor  cantidad  de  materias  extranas,  fermen- 
ta  con  mas  facilidad,  y al  cabo  de  poco  tiempo  despide  un 
olor  nauseabundo,  aunque  haya  sido  conservada  con  gran 
cuidado. 

Es  insipida,  insoluble  en  el  agua,  se  disuelve  poco  en  el 
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alcohol  y en  el  petroleo  y con  gran  facilidad  en  el  eter,  el 
sulfuro  de  carbon o y la  benzina. 

A la  temperatura  ordinaria,  tiene  una  densidad  de 
0,971;  funde  de  34°  a 39°,  siendo  su  punto  de  fusion,  como 
se  ve,  muy  semejante  al  del  aceite  6 manteca  de  palma, 
que  es  de  32°  a 36°.  Cuando  se  calienta  la  grasa  del  Caca- 
buanancbe  a fuego  directo,  se  observa  que  a los  185°  em- 
pieza  a emitir  vapores  de  reaccion  acida,  y bierve  des- 
componiendose  a 268°.  A los  285°  toma  un  color  verdoso, 
y de  esta  temperatura  en  adelante  se  pone  mas  consistente 
y toma  un  color  amarillo  subido;  en  este  estado  tiene  al- 
guna  elasticidad,  presenta  un  aspecto  fibroso  y se  disuelve 
con  dificultad  en  el  eter,  y apenas  a caliente  en  el  alcohol 
y la  esencia  de  trementina. 

Tratando  la  almendra  previamente  triturada  por  el  eter 
anbidro  6 el  sulfuro  de  carbono,  en  el  extractor  de  Payen, 
6 en  el  elaiometro  de  M.  Berjot,  de  cuyos  aparatos  se  ba 
becbo  uso  para  el  ensaye,  se  obtiene,  sometiendo  la  mate- 
ria basta  el  agotamiento,  un  70  por  ciento  de  producto 
graso  por  termino  medio:  este  rendimiento  es  verdadera- 
mente  notable,  cuando  se  compara  con  el  que  dan  la  ma- 
yor parte  de  los  granos  y semillas  oleaginosos. 

La  separacion  de  la  almendra  no  presenta  gran  dificul- 
tad cuando  el  fruto  ba  llegado  a cierto  estado  de  madurez; 
triturandolo  con  suavidad  en  un  mortero,  se  rompe  y pue- 
de  aislarse  el  grano.  La  relacion  entre  este  y el  pericar- 
pio,  es  de  48  del  ultimo  para  52  del  primero,  aunque  se 
eomprende  que  esta  expresion  puede  variar  con  el  estado 
de  sequedad  del  fruto.  Se  conoce  que  ba  llegado  a la  ma- 
durez cuando  presenta  bastante  resistencia  a la  presion 
de  los  dedos  y puede  partirse  con  facilidad  al  golpe  del 
pilon. 
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De  la  relation  anterior  resulta  que  los  frutos  del  caca- 
huananche,  recientemente  cosechados  y expuestos  por  al- 
gunos  dias  al  sol  hasta  que  presenten  los  caracteres  de 
madurez  senalados,  contienen  un  36  por  ciento  de  su  peso 
de  aceite  concreto;  esta  cantidad  deducida  de  los  ensayos 
verificados  en  las  almendras  tratadas  por  los  disolventes, 
eter  y sulfuro  de  carbono,  es  indudablemente  superior  al 
rendimiento  practico  que  se  obtenga  por  los  medios  co- 
munes  de  extraction  de  los  aceites,  y tanto  mayor  cuanto 
mas  imperfectos  sean  los  aparatos  de  que  se  haga  uso ; 
pero  en  un  establecimiento  medianamente  montado  y ha- 
ciendo  lapresion  a caliente,  es  probable  que  el  rendimiento 
no  bajaria  de  un  30  por  ciento  del  peso  bruto  de  la  drupa. 

La  grasa  tiene  una  reaction  neutra  a los  colores  vege- 
tales;  expuesta  por  mucho  tiempo  al  contacto  del  aire,  se 
forman  acidos  grasos  de  un  olor  repugnante,  perceptibles 
en  el  mismo  fruto  cuando  tiene  algun  tiempo  de  cosecha- 
do;  este  se  elimina  con  dificultad;  la  accion  del  agua  hir- 
viendo  no  basta;  una  corriente  de  vapor  sostenida  por 
espacio  de  cinco  boras  seguidas  no  ha  disminuido  en  nada 
el  mal  olor;  a temperaturas  superiores  a 180°  es  cuando 
se  desprenden,  haciendose  sensibles  por  su  olor  especial 
y reaction  sobre  el  papel  azul  de  tornasol.  Fundiendo  la 
grasa  y haciendola  pasar  al  traves  de  una  capa  gruesa 
de  carbon  animal,  se  llega  a desinfectar  en  parte;  pero  el 
medio  mas  eficaz  para  conseguirlo  es  la  saponification. 

Absorbe  con  facilidad  el  oxigeno  del  aire,  basta  el  gra- 
do  de  producirse  espontaneamente  la  inflamacion  de  los 
frutos,  como  se  ba  observado  repetidas  veces  en  los  luga- 
res  en  donde  se  ban  acumulado  sin  precaucion  grandes 
cantidades. 

De  la  grasa  del  cacabuanancbe  se  puede  retirar  un 
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acido  graso,  cu}m  punto  do  fusion  es,  segun  cl  Sr.  Al- 
tamirano,  de  88°  centigrados,  muy  propio  para  fabricar 
velas. 

Con  el  azufre  se  combina  energicamente  la  grasa,  dan- 
do  compuestos  tanto  mas  duros,  cuanto  mayor  sea  la  can- 
tidad  de  este  metaloide  que  se  le  agregue;  si  se  le  adiciona 
una  pequena  porcion  de  cloruro  de  azufre,  el  producto  es 
blando  y presenta  alguna  elasticidad;  si  la  proporcion  del 
cloruro  es  mayor,  resulta  un  compuesto  duro  que  resiste 
a la  accion  de  los  acidos,  de  los  alcalis  y de  los  disolven- 
tes  primitivos.  La  trasformacion  de  la  grasa  por  el  cloru- 
ro de  azufre  es  excesivamente  rapida  y casi  instantanea 
cuando  se  le  pone  una  gran  cantidad  de  reactivo. 

El  cloro  gaseoso  obra  de  una  manera  especial  sobre 
ella.  Cuando  se  le  bace  pasar  una  corriente  del  gas  y se 
dejalamasa  en  reposopor  algunas  boras  en  vez  de  deco- 
lorarla  como  de  ordinario  acontece  con  los  aceites  de  ori- 
gen  vegetal,  toma  una  coloracion  moreno-verdosa  que  por 
lavaduras  repetidas  se  cambia  en  amarillo-oscura  6 mo- 
rena,  y lejos  de  endurecerse,  disminuye  su  consistencia  no- 
tablemente. 

Tratada  por  el  acido  sulfurico  concentrado,  se  trasfor- 
ma,  aumenta  de  volumen,  se  desprende  acido  sulfuroso  y 
despues  de  veinticuatro  boras  queda  una  masa  pastosa 
ligeramente  soluble  en  el  agua. 

Agitando  la  grasa  con  el  acido  nitrico  se  divide  en  frag- 
mentos  duros,  mas  densos  que  el  agua,  que  se  descompo- 
nen  por  la  accion  del  calor,  sin  fundirse,  emitiendo  vapo- 
res  de  reaccion  acida  antes  de  carbonizarse. 

Haciendo  bervir  por  algun  tiempo  con  el  agua  acidu- 
lada  por  el  acido  nitrico  el  residuo  que  se  obtiene  cuando 
se  somete  la  grasa  a la  accion  del  calor,  a una  temperatura 
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de  285°,  resulta  una  masa  elastica,  soluble  en  el  eter,  que 
pudiera  utilizarse  como  barniz. 

Cuando  se  liace  pasar  una  corriente  de  acido  biponi- 
trico  sobre  la  grasa,  ya  sea  que  se  disponga  esta  en  una 
vasija  en  donde  se  bay  a colocado  mercurio  y acido  nitrico, 
6 que  se  gen  ere  el  gas  en  un  aparato  especiaj  y se  le  en- 
vien  los  vaj^ores,  se  trasforma  en  una  masa  color  de  oro 
muy  adbesiva  que  puede  estirarse  en  grandes  bebras;  la- 
vada  perfectamente  basta  que  ya  no  de  reaccion  acida, 
pierde  sus  propiedades  adbesivas  despues  de  veinticuatro 
boras  y queda  un  cuerpo  elastico  de  aspecto  muy  seme- 
jante  al  caoutchouc , que  se  conserva  sin  alteracion  por 
mucbos  dias;  en  este  ultimo  estado  es  insoluble  en  la  ben- 
zina,  poco  soluble  en  la  esencia  de  trementina  y soluble 
en  el  eter;  la  solucion  eterea  empleada  sola  6 adicionada 
de  algun  compuesto  metalico  insoluble,  forma  una  espe- 
cie  de  barniz  impermeable. 

Sometiendola  a la  destilacion  seca  en  una  retorta  de 
vidrio  y fraccionando  los  productos  que  pasan  a distintas 
temperaturas,  se  recogen  en  el  recipiente  materias  aceito- 
sas  de  diversas  densidades  y productos  solidos  constitui- 
dos  por  acidos  grasos,  y entre  cstos  el  sebasico  en  muy 
corta  cantidad,  que  puede  apreciarse  por  ser  soluble  en 
el  agua  birviendo  y precipitable  por  el  acetato  de  plomo, 
desprendiendose  en  la  primera  parte  de  la  destilacion 
abundantes  carburos  de  bidrogeno  muy  combustibles,  do- 
tados  de  un  gran  poder  iluminante  que  dan  un  excelente 
gas  de  alumbrado. 

Tratada  por  los  oxidos  metalicos  se  saponifica  dando 
jabones  solubles  6 insolubles,  segun  sea  la  naturalcza  de 
la  base  empleada:  con  el  litargirio  se  forma  un  jabon  in- 
soluble, y con  la  sosa  un  buen  jabon  soluble,  en  el  que 
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apenas  se  percibe,  cuando  la  saponificacion  ha  sido  perfec- 
ta,  el  olor  primitivo  de  la  grasa. 

Siendo  la  manteca  de  cacahuananche  un  cuerpo  graso 
perfectamente  definido  y dotado  de  propiedades  ligera- 
mente  secantes,  tal  vez  no  costearia  emplearla  para  la 
pintura,  pero  pudiera  darsele  otras  muchas  aplicaciones, 
tales  como  la  fabricacion  de  jabones,  ya  sea  empleandola 
sola  6 mezclada  con  otras  grasas  o aceites  de  origen  ve- 
getal 6 animal  para  la  fabricacion  de  velas  corrientes,  mez- 
clada con  el  sebo,  para  la  preparacion  del  negro  de  humo, 
para  lubrificar  los  ejes  de  algunas  maquinas,  para  engra- 
sar  pieles,  para  la  preparacion  del  gas  de  alumbrado,  que 
resulta  de  excelente  calidad,  y tal  vez  a mny  bajo  precio 
en  las  localidades  en  donde  se  produce  el  arbol,  y acaso 
puede  tener  alguna  aplicacion  importante  en  la  medicina 
humana  d en  la  veterinaria;  esto  seria  objeto  de  un  estu- 
dio  especial. 


i 


AJONJOLI 

(SESAMUN  INDIUM.) 


Estaplanta,  conocida  en  el  Oriente  desde  la  mas  remota 
antigiiedad,  es  un  importante  artfculo  de  comercio  de  la 
India,  el  Egipto,  la  Arabia,  la  Turquia  y otros  pueblos 
que  la  producen  en  gran  cantidad,  exportando  la  semilla 
a los  principales  mercados  europeos,  en  donde  la  aprove- 
cban  extrayendo  un  excelente  aceite  combustible,  que 
rivaliza  con  el  de  olivo.  En  Mexico  aunque  no  se  ha  da- 
do al  cultivo  toda  la  extension  que  merece,  se  produce 
sin  embargo  en  el  Distrito  de  Orizaba  del  Estado  de  Ve- 
racruz; Cuautlan  del  Eio  Tetelilla  y Zacatepec  del  Estado 
de  Morelos;  en  los  Partidos  de  la  Libertad  y Cbiapa  del 
Estado  de  Chiapas;  en  Huimanguillo,  del  Estado  de  Ta- 
basco ; Teziutlan  y Tlatlauqui,  en  el  de  Puebla;  en  Tama- 
zula  y Ciudad  del  Maiz,  en  el  Estado  de  San  Luis  Potosi; 
en  Huetamo,  Tacambaro,  Morelia,  Motul,  etc.,  y en  algu- 
nas  otras  localidades. 

Vegeta  en  los  climas  templados;  su  crecimiento  os  muy 
rapido;  en  tres  6 cuatro  meses  termina  su  perfodo  vege- 
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tativo;  crece  de  preferencia  en  los  terrenos  fertiles,  areno- 
arcillosos,  que  puedan  regarse. 

Se  siembra  en  los  meses  de  Febrero  a Marzo,  espar- 
ciendo  la  semilla  al  vuelo  6 en  lmeas,  procurando  no  en- 
terrarla  demasiado  para  que  la  luz  y el  aire  puedan  bariar 
la  planta. 

Cuando  estas  ban  llegado  a una  altura  de  diez  a quin- 
ce centi  metros,  se  hace  un  aclaro,  quitando  las  que  esten 
muy  proximas,  procurando  que  queden  a una  distancia 
de  0m25  a 0m30  una  de  otra;  en  seguida  se  da  un  riego, 
continuando  con  estos  durante  su  crecimiento,  cuantas 
veces  fuere  necesario  para  que  las  plantas  no  sufran  por 
falta  de  humedad  del  terreno. 

Se  cosecba  en  los  meses  de  Abril  y Mayo  cuando  las 
plantas  ban  llegada  a su  madurez,  epoca  que  se  senala 
por  el  color  amarillo  que  toman  los  tallos  y el  rojizo  de 
las  silicuas,  y en  que  empiezan  a desprenderse  algunas  se- 
rnillas;  sin  embargo,  no  debe  esperarse  a la  madurez  com- 
pleta  porque  se  desgranan  con  mucba  facilidad  y se  ten- 
dria  una  gran  perdida. 

Para  bacer  la  cosecba  se  siegan  las  plantas  con  boz,  se 
forman  gavillas  y se  asientan  por  la  base  recargando  unas 
contra  otras  para  que  el  aire  circule  con  facilidad  y la 
desecacion  se  opere  en  el  menor  tiempo  posible.  Ocbo  6 
diez  dias  despues  del  corte  se  puede  proceder  al  desgrane, 
pisoteando  y vareando  las  gavillas  en  una  era,  para  sepa- 
rar  despues  la  semilla  por  medio  de  cribas  6 maquinas. 

De  la  semilla  del  ajonjoli  se  puede  retirar  industrial- 
mento  de  un  45  a un  48  por  ciento  de  aceite  de  buena 
calidad  que  se  mezcla  algunas  veces  al  aceite  de  olivo;  la 
pasta  que  queda  despues  de  separado  el  aceite  se  emplea 
como  forraje  y las  semillas  sc  utilizan  en  la  economia  do- 
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mestica  como  condimcnto.  En  algunas  partes  de  la  India 
se  usan  como  alimento,  preparandolas  de  diversas  ma- 
neras. 

En  los  mercados  de  la  capital  se  consiguen  las  semillas 
a $ 14  25  cs.,  carga  de  12  arrobas. 

El  aceite  vale  $ 3 50  cs.,  y la  pasta  37 J cs. 


« 
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CHIOALOTE 


(PAPAYER  SPINOSUM.) 


Nada  mas  comun  en  los  alrededores  de  la  capital,  en  el 
Yalle  de  Mexico  y aun  en  toda  la  mesa  central,  que  la 
planta  de  que  nos  ocupamos:  crece  espontaneamente  en 
los  terrenos  incultos,  particularmente  en  los  ligeros,  y se 
propaga  con  tal  rapidez  que  llega  a ser  a voces  una  ver- 
dadera  plaga  para  la  agricultura  por  la  facilidad  con  que 
invade  el  terreno  y la  dificultad  que  bay  para  destruirla. 

Si  un  suelo  invadido  por  el  cbicalote  se  desea  cultivar, 
es  preciso  escoger  para  los  primeros  anos  plantas  que  exi- 
jan  escardas  repetidas  y dar  numerosas  labores  de  prepa- 
racion  antes  de  la  siembra,  con  el  objeto  de  destruir  el 
papaver  antes  de  que  llegue  al  periodo  de  la  floracion;  so- 
lamente  asi  se  consigue  eliminarlo  del  terreno  al  cabo  de 
dos  6 tres  anos  y poder  aprovechar  este  para  cualquiera 
cultura.  Se  vo,  pues,  con  que  facilidad  y economia  se  pue- 
de  obtener  esta  planta,  que  en  epoca  remota  11am  6 la  aten- 
cion  de  los  conquistadores,  por  las  propiedades  medicina- 
les  que  se  le  atribuian:  en  la  actualidad  no  se  le  utiliza 
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de  ninguna  manera;  pero  es  de  esperarse  que  muy  pronto 
se  explote  comoplanta  oleaginosa:  sus  semillas  contienen, 
segun  el  Sr.  Char  bonnier,  36,20  por  ciento  de  aceite  de 
un  color  amarillo,  limpido,  trasparente,  que  permanece 
liquido  hasta  5°  arriba  de  cero,  dotado  de  un  olor  nau- 
seoso  y de  un  sabor  ligeramente  aspero,  que  se  disuelve 
en  cinco  6 seis  veces  su  volumen  de  alcohol  rectificado 
a 90°. 

Estando  este  aceite  dotado  de  propiedades  secantes  en 
alto  grado,  ademas  de  poder  utilizarse  para  la  fabricacion 
de  jabones  y del  alumbrado,  se  puede  emplear  en  la  pin- 
tura,  de  preferencia  al  aceite  de  linaza,  como  cree  el  Sr. 
Charbonnier,  para  los  colores  claros  y barnices  grasos,  por 
ser  menos  colorido  que  este  ultimo. 

El  aceite  puede  usarse  ademas  en  la  terapeutica:  es 
purgante  y emetico,  y a la  planta  se  atribuyen  muchas 
propiedades  medicinales. 


I 


NABO 


El  nabo,  brassica  napus  de  Linneo,  es  una  planta  oleagi- 
nosa,  quepertenece  alafamiliade  las  cruciferas,  muy  co- 
nociday  usada  en  Europa,  en  donde  se  le  cultiva  en  gran- 
de escaladesdeprincipios  del  siglo  pasado:  crece  natural- 
mente  en  varias  localidades  de  la  Kepublica,  particular- 
mente  en  los  Llanos  de  Apam,  San  Martin  Texmelucan, 
San  Andres  Chalchicomula  y en  los  lugares  templados ; 
no  tiene  gran  exigencia  para  el  terreno;  se  le  ve  crecer  y 
desarrollarse  casi  en  todos  los  suelos,  aunque  de  preferen- 
cia  en  los  terrenos  ligeros  6 de  consistencia  media,  con  tal 
que  no  esten  expuestos  a las  inundaciones,  pnes  le  es  per- 
judicial  un  exceso  de  humedad.  Yegeta  con  exuberancia 
en  los  terrenos  bien  preparados  por  las  labores,  como  se 
ve  en  aquellos  que  se  disponen  para  la  siembra  del  tri- 
go  o de  otros  cereales,  en  donde  por  lo  regular  aparece, 
aprovechandose  de  la  fertilidad  de  la  tierra  y las  labores 
que  aquellas  reciben  durante  su  vegetacion. 

El  nabo  se  cosecha  en  los  meses  de  Agosto  y Setiem- 
bre,  cuando  la  planta  ba  llegado  a su  complcto  desarrollo 
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y madurez,  lo  que  se  conoce  porque  los  tallos  y silicuas 
toman  una  coloracion  amarilla  y los  granos  son  negros  6 
morenos.  Para  hacer  la  cosecha  se  arrancan  los  tallos  en- 
tresacandolos  de  las  otras  plantas  con  las  cuales  han  cre- 
cido  juntamente,  y se  hacen  gavillas  d manojos  que  se  de- 
jan  por  algunos  dias  en  el  terreno  antes  de  conducirlos 
al  lugar  destinado  para  la  separacion  de  la  semilla  6 des- 
grane.  Esta  ultima  separacion  sepractica  cuandolas  plan- 
tas estan  perfectamente  secas  y los  granos  enteramente 
maduros:  se  extenderan  los  manojos  sobre  una  manta  dis- 
puesta  en  el  pavimento  de  una  era;  se  les  pisa  y varea  re- 
petidas  veces  hasta  que  se  hayan  desprendido  de  los  tallos, 
sacudiendo  estos  antes  de  sustituirlos  por  otros  hasta  con- 
cluir  la  operacion,  que  por  lo  regular  se  practica  al  aire 
j libre,  escogiendo  un  dia  sereno,  y por  ultimo,  se  limpia 
el  grano  haciendolo  pasar  por  cribas  6 tamices  hasta  de- 
jarlo  perfectamente  limpio,  operacion  que  con  mas  ec@no- 
mia  pudiera  practicarse  por  medio  de  maquinas  como  la 
inventada  por  M.  Bodin  por  ejemplo. 

Una  vez  obtenida  la  semilla,  se  conserva  en  las  trojes, 
cuando  no  puede  venderse  inmediatamente  despues  de 
separada  de  las  silicuas,  disjDoniendola  en  capas  delgadas 
que  se  remueven  de  tiempo  en  tiempo  para  impedir  que 
se  calienten  y tomen  un  olor  especial  de  moho,  que  se 
trasmite  al  aceite  y demerita  su  valor. 

' Las  semillas  de  nabo  rinden  de  35  a 40  por  ciento  de 
su  peso  de  aceite;  este  se  emplea  para  el  alumbrado,  pero 
puede  utilizarse  para  la  preparacion  de  jabones.  El  residuo 
^ue  queda  en  las  aceiterias  se  aprovecha  para  la  alimenta- 
cion  de  las  vacas  lecheras  en  los  establos  de  la  capital,  pu- 
diendo  adquirirse  a $ 0 31 J cs.  la  arroba,  la  semilla  a $ 8 
22  cs..  la  carga  de  108  cuartillos  y el  aceite  a $ 3 50  cs. 


* 


EL  OLIVO 


INTRODUCTION. 

El  olivo,  que  esta  considerado  por  los  agricultores  como 
uno  de  los  arboles  mas  preciosos  de  cuantos  se  cultivan, 
no  se  ha  visto  en  nuestix)  pais  con  la  atencion  que  rnere- 
ce,  tanto  por  lo  productivo  de  su  fruto  como  por  lo  ex- 
quisito  de  su  madera.  El  cultivo  del  olivo,  que  tanto  pros- 
pera  en  la  parte  templada,  se  ha  visto  con  desidia  y muy 
poco  interes,  resultando  la  escasez  de  plantios,  cuyas  co- 
sechas  ahastecieran  del  aceite  necesario  a la  poblacion, 
sin  tener  que  oeurrir  al  extranjero  para  proveerse  de  tan 
util  efecto. 

Ya  es  tiempo  de  llamar  la  atencion  de  nuestros  compa- 
triotas,  a fin  de  que  vean  en  la  propagacion  del  olivo  una 
via  de  riqueza  y el  medio  de  hacer  una  mecliana  fortuna 
que  sostenga  las  familiasy  les  ofrezca  un  halagiieno  por- 
venir. 

Nuestros  antcpasados  hicieron  ensayos  del  olivo  en  pe- 
queiios  plantios,  para  reconocer  con  propiedad  los  terre- 
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nos  adecuados  a este  arbol;  por  esta  causa  vemos  que  po- 
cos  son  los  olivares  que  existen,  sin  embargo  de  que  nos 
es  constante  que  se  multiplica,  crece  y da  fruto  de  una 
manera  abundante. 

El  olivo  crece  y fructifica  abundantemente  en  los  Es- 
tados  de  Guanajuato,  Mexico,  Valle  de  Mexico,  Duran- 
go, Tlaxcala  y Baja  California,  yprobablemente  le  seran 
propicios  para  su  aclimatacion  los  Estados  limitrofes  a 
los  citados  y en  que  reine  una  temperatura  semejante. 
Sin  embargo,  bay  que  observar  que  el  olivo  se  propaga 
en  la  Baja  California,  cuyo  clima  es  diferente  a los  Es- 
tados centrales,  por  la  longitud  y latitud  en  que  se  halla 
situada. 

En  las  poblaciones  del  Estado  de  Guanajuato,  en  que 
ha  habido  alguna  dedicacion  a esta  clase  de  plantios, 
vemos  que  las  cosecbas  son  abundantes,  respectivamen- 
te,  sacandose  cada  ano  de  6,500  a 7,000  arrobas  de  acei- 
te.  Tambien  en  las  cercanias  de  esta  capital  bubo  ber- 
mosos  olivares,  babiendo  llamado  la  atencion  el  que  se 
formo  bace  tiempo  en  la  bacienda  de  los  Morales,  y 
otros  de  menos  importancia  en  las  buertas  de  San  Angel 
y San  Joaquin,  que  pertenecieron  a los  carmelitas:  tam- 
bien bay  olivos  en  los  cementerios  de  Popotla,  San  An- 
tonio de  las  Huertas,  Tacuba,  Atzcapotzalco,  y en  casi 
todas  las  buertas  del  rumbo  de  San  Cosme  basta  el  co- 
legio  de  agrieultura  en  San  Jacinto.  A mas  distancia, 
por  los  pueblos  de  Tulyabualco,  Tetelco  y otros  circun- 
vecinos,  ban  formado  los  olivares  la  riqueza  y sosteni- 
micnto  de  mucbas  familias;  pcro  desgraciadamente  en 
Tulyabualco,  de  pocos  anos  a esta  parte  no  se  cosecba  la 
aceituna  como  era  de  costumbre,  secandose  varios  arboles. 
Se  supone  que  esta  calamidad  es  ocasionada  por  una  fa- 
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brica  de  salitre,  que  no  hace  muclvo  se  ba  establecido  cer- 
ca  de  estos  olivares,  y que  los  vapores  salinos  que  se  des- 
piden  de  la  ebullicion  de  las  pailas,  al  purificar  el  salitre, 
es  lo  que  ba  ocasionado  la  enfermedad  y ruina  de  estos 
productivos  arboles. 

Es  verdad  que  el  olivo  es  tardio  para  comenzar  a dar 
fruto;  pero  tambien  es  de  una  larga  vida,  y por  lo  que 
vulgarmente  se  dice  que  el  que  planta  un  olivo  es  para  el 
provecbo  de  los  bijos  y nietos. 

Pues  que  estamos  persuadidos  de  esta  riqueza  agricola 
que  solo  espera  el  trabajo  del  bombre,  ^que  nos  puede  de- 
tener  para  llegar  a obtenerla  en  mayor  6 menor  escala? 

Tenemos  terrenos  con  la  temperatura  adecuada  a estos 
plantios,  y cuyo  costo  no  es  de  gran  importancia,  con  la 
seguridad  de  que  su  producto  sera  constante  y facil  de 
realizarlo,  recibiendo  desde  luego  el  agricultor  el  premio 
a su  cuidado  y constancia. 

Todo  es  obra  del  interes  6 del  honor  en  las  empresas 
bumanas;  asi  pues,  indicaremos  que  el  mejor  medio  que 
puede  poner  en  ejecucion  un  gobierno  protector,  sera,  en 
nuestro  concepto,  bacer  concesiones.  Para  que  estas  se 
repartan  equitativamente,  es  conveniente  crear  juntas  de 
agricultura  en  los  Departamentos  ya  citados,  con  el  solo 
objeto  de  impulsar  todo  lo  concerniente  a los  ramos  agri- 
colas y en  especial  el  olivo,  con  facultad  de  proponer  al 
Ministerio  de  Fomento  para  premios  y recompensas  a los 
que  las  merezcan.  1 

1 El  senor  genei’al  Carlos  Pacheco,  comprendiendo  todala  importan- 
cia que  reclama  del  Gobierno  la  proteccion  de  la  agricultura  para  su 
progreso,  siendo  ministro  de  Fomento  mandO  traer  de  Andalucla  en  los 
ahos  de  1883  y 1884  mas  de  cincuenta  mil  estacas  de  olivo  de  las  varieda- 
des  gordial  y manzanilla,  que  se  distribuyeron  gratis,  con  instructivos 
especiales  para  su  cultivo,  entre  los  agricultores  de  las  zonas  propias 
para  esta  planta. 
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Por  lo  que  toca  a los  olivares,  estas  recompensas  deben 
ser  de  alguna  importancia  para  excitar  el  interes  de  unos, 
dejando  a otros  las  distinciones  honorificas,  y a unos  y 
otros  alguna  gracia  general.  Cada  dos  anos  la  Junta  de 
agricultura  examinara  los  nucvos  plantios  de  olivos,  y 
siempre  que  esten  bien  dispuestos  y cuidados,  se  dara  por 
cada  hectara  (la  hectara  son  14,240  varas  cuadradas)  400 
pesos  de  premio:  que  los  terrenos  que  estos  ocupen  hasta 
su  primer  cosecha,  que  no  pase  de  500  litros  (el  litro  co- 
rresponde  a 1.975  de  cuartillo  para  aceite)  de  aceite,  sean 
libres  de  toda  contribucion:  que  los  frutos  del  nuevo  oli  var, 
desde  el  primer  corte  de  aceituna  hasta  cinco  anos  des- 
pues, sean  libres  de  los  derechos  municipales  y corte  de 
todos  los  demas.  A mas  de  esto,  aquellos  que  se  dediquen 
a la  propagacion,  fomento  y mejora  de  esta  clase  de  plan- 
tios, sin  perjuicio  de  las  recompensas  senaladas  y que  les 
correspond  an.  Estos  gastos  se  pueden  sufragar  creando 
un  fondo,  con  el  recargo  de  12  centavos  por  arroba  al 
aceite  extranjero. 

Antes  de  ocuparnos  de  todo  lo  concerniente  al  cultivo 
del  olivo,  espresaremos:  que  a nuestros  cortos  conocimien- 
tos  practicos,  hemos  consultado  las  obras  de  mas  merito 
de  autores  modernos,  espanoles  y franceses,  que  se  ban 
ocupado  de  este  producto  agricola,  a fin  de  presentar  este 
reducido  trabajo,  que  por  su  sencillez  pueda  ser  compren- 
dido  de  todos  y con  facilidad  puesto  en  ejecucion. 1 

1 Clasificacion.—  El  olivo  es  nna  planta  exdtica;  fu6  introducida 
despues  de  la  conquista;  pertenece  & la  familia  de  las  oledceas,  al  gfinero 
olea.  Se  conocen  diez  especies,  siendo  una  de  ellas  americana.  El  olea 
europea  es  probablemente  la  especie  que  cultivamos,  puesto  quede  Va- 
lencia procedieron  las  primeras  estacas. 

Los  principales  caracteres  botftnicos  son  los  siguientes:  Arbol  de  ta- 
mafio  mediano,  ramoso,  de  tallo  irregular:  ramas  de  corteza  lisa.  La 
corteza  se  agrieta  en  los  flrboles  viejos;  en  los  arboles  jdvenesestfi,  cu- 
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CLIMA,  TERRENO  Y PREPARACION  PAEA  LA 
SIEMBRA  DEL  OLIVO. 


Algunos  agricultores  antiguos  aseguran  quo  el  olivo 
trae  su  origen  del  Egipto;  que  de  alii  paso  a la  Grecia, 
y dc  esta  a las  provincias  meridionales  de  Espaiia.  De 
aquf  se  infiere  que  los  espanoles  importaron  esta  planta 
a Mexico  algunos  anos  despues  de  la  conquista,  eligiendo 
los  terrenos  que  hallaron  semej antes  a los  de  Andalucia. 

Siguiendo  este  origen,  el  olivo  prospera  en  paises  cu- 
yo  dim  a no  sea  extremoso  ni  en  el  calor  ni  en  el  frio; 
pero  cuando  haya  exceso  de  alguna  de  las  dos  tempera- 
turas,  que  sea  el  caliente  en  pocos  grados,  porque  siendo 
el  calor  fuerte,  el  arbol  sc  cria  nudoso  y de  muy  escaso 
fruto;  y respecto  al  frio  no  es  posible,  por  ser  el  enemigo 
mayor  que  tiene  el  olivo. 

Si  el  agrieultor  desea  plantar  olivos  que  den  aceituna 
gordal,  que  es  la  que  sirve  para  infurtir,  se  escogeran 
terrenos  llanos  que  contengan  tierras  gruesas,  con  riego, 


bierta  de  un  polvo  escamoso  muy  adherente.  Hojas  opuestas,  enteras, 
persistentes,  core&ceas,  agudo-lanceoladas,  verde  oscuro  por  la  cara  su- 
perior y blancas  por  la  inferior,  con  algunos  puntos  escamosos,  en  su  pri- 
mera  edad.  De  la  axila  brota  un  racimo  ramoso,  que  se  cubre  de  floreci- 
tas  blancas,  arom&ticas,  pedunculadas,  formadas  cada  una  de  un  ctUiz 
corto,  de  una  sola  pieza,  dividido  en  cuatro  partes  por  los  bordes, 
con  dos  estambres  y el  pistilo.  Corola  de  tubo  corto,  de  limbo  tetralo- 
bado,  abierta,  plana  y raramente  nula;  estambres  salientes  insertados 
sobre  el  tubo  de  la  corola  6 hipogineos.  Estilo  corto;  estigma  blfido  6 
casi  en  cabeza.  Las  flores  se  abren  generalmente  & fines  de  Mayo  6 en 
Junio.  El  fruto  es  una  drupa  ovoide  m&s  6 m6nos  alargada;  se  le  lla- 
ma aceituna;  estd  cubierto  de  una  pelfcula  verde  al  principio  y negra 
despues,  lisa  y brillante  que  cubre  una  pulpa  blanda  y un  nucleo  muy 
duro,  oval-oblongo,  agudo  en  sus  dos  extremidades,  de  dos  16culos  (abor- 
tando  generalmente  uno)  en  los  cuales  se  encuentra  una  almendra  olea- 
ginosa. 
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y que  se  sienta  algun  calor.  Para  los  olivos  que  produ- 
cen  la  accituna  menuda,  llamada  manzanilla , de  la  que 
se  saca  el  mcjor  aceite,  vegeta  bien  en  las  faldas  de  los 
cerros  6 en  las  colinas,  aunque  sean  terrenos  delgados, 
siendo  arenosos;  mas  en  este  caso  se  deben  reparar  cada 
ano  los  deslaves  que  producen  las  aguas  llovcdizas,  con 
abonos  que  reparen  esta  perdida,  evitando  el  que  lleguen 
a descubrir  las  raices  de  los  arboles.  For  regia  general, 
el  olivo  crece  bien  en  las  tierras  sustanciosas  y fuertes, 
aunque  en  su  fondo  sean  arcillosas;  en  lo  cascajoso,  pe- 
dregoso  y arenoso  con  alguna  miga. 

Todo  lugar  destinado  para  estos  plantios  se  debe  po- 
ner  al  abrigo  del  Norte,  buscando  siempre  el  Mediodia, 
porque  de  lo  contrario  no  prosperaria  el  olivar.  Es  bue- 
no  que  en  las  partes  templadas  el  plantio  vaya  al  Orien- 
te.  Es  muy  necesario  el  evitar  el  frio,  por  lo  que  reco- 
mendamos  que,  si  fuere  posible,  se  levanten  cercas  de  pa- 
red, y muy  parti cul  arm ente  del  lado  Norte;  de  este  mo- 
do  los  olivares  fructificaran  y se  conservaran  sanos  por 
muchos  anos.  Asi  lo  vemos  practicamente  en  las  huertas 
y cercados  de  los  cementerios  en  que  esta  aclimatado  es- 
te arbol. 

Para  que  las  nuevas  raices  penetren  facilmente,  se  da- 
ran  ademas  frecuentes  labores,  proporcionando  alguna 
humedad  en  caso  necesario;  debiendo  advertir  que  el  rie- 
go  no  cxceda  de  una  vez  a la  semana,  pues  de  lo  contra- 
rio las  raices  tiernas  se  podriran  y el  plantel  no  prospe- 
ra;  ademas,  no  se  consentiran  malas  yerbas  y raices. 
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MULTIPLICACION. 

El  olivo  se  multiplica  de  cuatro  maueras,  a saber:  por 
semilla,  estaca  delgada,  barbados,  y estaca  gorda  6 ga- 
rrotes. 

Hablaremos  de  lo  primero,  que  es  la  siembra  del  hueso 
de  la  aceituna:  este  ba  de  estar  bien  limpio  y escogido 
entre  el  mejor  fruto,  segun  la  clase  que  se  quiera;  se  po- 
ne en  agua  por  dos  dias,  al  cabo  de  los  cuales  se  siern- 
bran  de  a dos  semillas  por  lugar,  a distancia  de  75  centi- 
metros  (poco  mas  de  32  pulgadas  de  vara  castellana) 
uno  de  otro,  y que  su  tapa  sea  de  tierra  muy  suelta  y de 
7 centimetros  (menos  de  3 pulgadas  de  vara  castellana) 
de  grueso,  siguiendo  en  linea  recta  conforme  a la  exten- 
, sion  del  plantel.  Una  linea  de  otra  llevara  de  separacion 
75  centimetros.  La  epoca  de  esta  siembra  sera,  en  pais 
algo  caliente  y libre  de  las  heladas,  en  fin  del  Otono;  pe- 
ro  en  lugares  templados  y que  hay  a hielos,  por  Febrero 
6 Marzo.  Es  muy  conveniente  tapar  con  zacate  seco  y 
en  forma  conica,  cada  mata,  tan  luego  como  empieza  a 
salir  de  la  tierra,  para  que  se  libre  de  la  fuerza  del  sol  y 
del  rigor  del  frio:  este  abrigo  sera  por  todo  el  primer 
ano. 

El  arbol  que  se  cria  de  semilla,  es  de  mayor  duracion; 
pero  se  tarda  tanto  en  comenzar  a dar  fruto,  que  se  ha 
desechado  este  medio,  ocurriendo  a otros  mas  veloces. 

Pasemos  a la  estaca  delgada . El  tiempo  de  hacer  este 
plantio,  segun  unos,  es  por  fines  del  Otono;  lo  opinion  de 
otros  es.que  por  Febrero  y Marzo,  teniendo  la  tierra  per- 
fectamente  suelta,  sin  yerba,  y tirados  a cordel  unos  16- 
mos  6 albardillas  que  sera  dondc  se  coloquen  las  estacas. 
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Estas  se  cortan  de  las  ramas  mas  nuevas,  lisas,  derechas 
y vigorosas  que  bubiere  en  la  cabeza  6 brazos  del  olivo, 
de  largo  de  cincuenta  centimetros  (veintiuna  y media  pul- 
gadas  de  vara  castellana),  y el  grueso  con  un  diametro 
de  3 a 4 centimetros  (cosa  de  pulgada  y media  de  vara). 
Para  proceder  al  plantio,  se  enterrara  la  estaca  basta  de- 
jar a flor  de  tierra  la  yema  superior:  la  distancia  entre 
una  y otra  sera  de  un  metro  (el  metro  tiene  una  vara 
castellana  y siete  pulgadas),  lo  cual  es  necesario  para 
que  puedan  vegetar  basta  que  se  bayan  de  trasplantar  a 
otros  lugares.  Toda  planta  que  se  plante  teniendo  cui- 
dado  de  enterrarla  sin  dejar  fuera  mas  que  cinco  6 seis 
centimetros  (cosa  de  dos  pulgadas  6 algo  mas  de  vara 
castellana)  prende,  regandola  algunas  veces;  pero  si  la  es- 
taca queda  descubierta  mucbo  mas  de  lo  indicado,  se  pier- 
de;  y es  la  razon,  que  como  aun  no  tiene  raices  que  lleven 
la  savia  a la  parte  descubierta,  el  sol  y el  ambiente  eva- 
poran  la  bumedad  que  bay  en  ella. 

Hay  otro  metodo,  que  es  el  mas  usado  en  el  pais,  y se 
reduce  a poner  la  estaca  delgada  de  75  centimetros  6 cer- 
ca  de  un  metro  de  longitud,  enterrada  toda  ella  de  un 
modo  oblicuo:  para  esto  la  cepa  se  prepara  como  se  ba  di- 
cbo  antes,  con  la  diferencia  de  que  sera  mas  larga  que 
ancba,  y al  ponerse  la  estaca  se  cuidara  que  la  parte  mas 
gruesa  se  ponga  por  la  parte  mas  baja,  y la  delgada  quede 
cerca  de  la  superficie,  que  cubrira  una  ligera  capa  de  tie- 
rra. En  todo  lo  demas  se  observara  lo  dicho  con  la  esta- 
ca perpendicular. 

Algunos  agricultores  ban  becbo  pcqueiios  plantios  de 
olivo  por  estacas  segun  el  metodo  que  acabamos  de  ex- 
presar,  y ban  obtenido  bucnosresultados,  observando  que 
la  planta  crece  y se  desarrolla  con  mas  velocidad,  y aun 
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empieza  a dar  fruto  a los  8 6 10  anos  de  edad,  no  en  abun- 
dancia;  pero  sigue  aumentando  periodieamente,  segun  el 
crecimiento  y frondosidad  del  arbol. 

Sigamos  el  tercer  metodo,  que  es  el  plantio  por  barba- 
dos. El  olivo  arroja  por  el  tronco  algunos  pimpollos,  que 
con  el  tiempo  son  ramas  tragonas  que  es  preciso  cortar : 
mas  las  que  salen  de  las  raices,  y mucho  mejor  las  que 
estan  separadas  del  tronco,  son  las  escogidas  y que  11a- 
mamos  barbados;  los  agricultores  dan  la  preferencia  a 
estos,  porque  es  la  siembra  mas  segura,  y crece  el  arbol 
y da  fruto  pronto. 

Este  plantio  se  forma  tirando  lineas  a distancia  de  un 
metro  una  de  otra,  y sobre  la  liuea  se  hacen  pequenas 
cepas  separada  un  metro : cada  cepa  se  tendra  abierta 
desde  seis  meses  a un  ano  antes  de  que  se  haga  la  plan- 
tation, con  la  profundidad  y tamano  proporcionado  al 
volumen  de  las  raices  del  barbado,  que  por  regia  general 
podran  ser  50  centimetros  (media  vara  castellana  y tres 
y media  pulgadas)  de  longitud,  latitud  y profundidad;  en 
el  fondo  se  pondra  una  poca  de  buena  tierra  y majada  bien 
podrida  y alguna  guija  menuda;  tambien  seran  cubiertos 
los  barbados  del  sol  y del  frio,  como  se  ha  dicho  de  los  plan- 
teles.  El  plantio  se  hara  en  pais  algo  caliente,  en  lacrecien- 
te  de  Noviembre,  y si  fuese  lugar  templado  en  la  creciente 
de  Enero  6 Febrero.  El  riego  sera  una  vez  por  semana. 

Se  recomienda  que  al  separarse  el  barbado  del  lugar  en 
que  nacio  sea  con  bastante  cuidado,  esencialmente  con  las 
raices  tiernas,  que  no  se  deben  lastimar. 

Concluiremos  con  el  plantio  por  estacas  gruesas  6 garro- 
tes,  el  que  ya  es  permanente.  Si  el  terreno  en  que  se  pon- 
gan  ha  de  servir  para  sembrar  en  el  espacio  que  media  de 
una  linea  de  estacas  a otra,  maiz  6 trigo,  entonces  dicho  in- 
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tervalo  sera  de  6 metros  (siete  varas  seis  pulgadas  castella- 
nas)  y de  estaca  a estaca  5 metros,  (cinco  varas  treinta  y 
cinco  pulgadas  castellanas)  los  hoyos  se  haran  de  1 me- 
tro cubieo  (un  metro  delongitud,  otro  delatitud  y otro  de 
profundi  dad)  para  que  la  tierra  este  bastante  suelta.  La 
estaca  sera  de  1 metro  de  longitud  y su  grueso  podra  te- 
ner  de  6 a 7 centimetros  (de  dos  pulgadas  y media  a tres 
de  vara  castellana)  de  grueso:  la  punta  que  va  al  suelo 
que  sea  por  lo  mas  grueso,  cortada  en  figura  de  una  plu- 
ma  para  escribir,  y la  que  sale  a la  superficie  cortada  de 
una  manera  igual,  y a cuatro  centimetros  (poco  mas  de 
pulgada  y media  de  la  vara  castellana)  antes  de  la  yema; 
esta  parte  sera  cubierta  con  un  emplasto  que  se  hace  de 
tierra  vegetal  y estiercol  de  buey,  con  cuya  precaucion 
se  evita  que  penetren  a la  estaca  el  bielo  y los  vientos. 
Para  asegurar  que  en  el  plantel  no  resulte  algun  hueco 
porque  la  estaca  no  prendio,  se  pondran  en  cada  lugar 
tres  en  forma  de  triangulo,  o si  bubiese  escasez,  dos  por 
lo  menos,  pues  si  todas  prenden  se  puede  elegir  la  mejor 
y separar  las  sobrantes.  Al  poner  las  estacas  en  los  hoyos 
preparados  como  se  ha  dicho,  se  tapan  con  tierra  mezcla- 
da  con  estiercol  bien  podrido,  y que  junto  a la  estaca  que- 
de  algo  apretada  la  tapa,  para  que  auxilie  violentamente 
la  nascencia  de  las  raices;  la  estaca  quedara  fuera  de  tie- 
rra 9 centimetros  (poco  menos  de  cuatro  pulgadas  de 
vara  castellana):  serecomiendaque  el  riego  sea  en  el  mo- 
mento  de  hacer  la  tapa,  y despues  una  vez  a la  semana. 
Por  el  primer  aho  se  tapara  el  retoho,  y en  el  segundo 
ano  en  el  invierno. 

Este  plantio  se  verificara,  en  lugares  templados,  en  la 
crecicntc  de  Enero  y Febrero;  mas  si  cl  clima  es  algo  ca- 
lido,  por  Noviembre. 
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Diremos  respecto  a la  forma  de  un  plantio,  cuyo  terre- 
no  sea  exclusivo  para  este  fin,  que  preparado  con  buenos 
barbccbos  y bien  rastrcado,  se  tiran  con  unos  hilos  lineas, 
las  que  cruzandose  den  cuadrados  de  6 metros  de  lado 
(siete  varas  seis  pulgadas),  y en  cada  angulo  se  coloca  la 
estaca,  del  modo  que  se  acaba  de  explicar. 

Entre  las  variedades  de  olivos  que  se  cultivan  en  Es- 
pana  bay  dos  a que  dan  los  nombres  de  empeltre  y arba- 
qui?is,  ambos  muy  propios  para  el  clima  de  Mexico;  son 
de  poca  altura,  pues  no  pasan  de  5 a 6 metros,  lo  que  ha- 
ce  comodo  el  corte  de  aceituna  sin  maltratarlos:  todos  los 
anos  dan  cosecba  y producen  buen  aceite : se  multiplican 
con  facilidad  por  estaca.  Los  bay  en  abundancia  en  Ta- 
rragona, en  Gerona,  Zaragoza  y Valencia.  Seria  de  de- 
sear que  los  que  se  dediquen  a este  cultivo  biciesen  traer 
algunos  millares  de  estacas,  para  ver  si  se  logra  la  intro- 
duccion  de  esta  clase  de  olivo,  con  que  se  mejoraria  la  que 
bay  actualmente  en  el  pais. 

) 

CULTIVO  DURANTE  EL  PLANTEL. 

El  primer  objeto  que  debemos  proponernos  es  que  en- 
raicen  los  barbados  6 estacas:  para  conseguirlo  se  procu- 
ra  mantener  ligera  la  tierra  con  frecuentes  labores,  y bu- 
medecerla  en  caso  de  necesidad.  Desde  Mayo  a Agosto 
es  cuando  mas  agradecen  los  tiernos  arbolitos  alguna 
agua,  pero  siempre  con  economia,  porque  siendo  excesiva, 
mas  los  dana  que  beneficia:  se  comprendera  que  estos  rie- 
gos  seran  cuando  las  lluvias  se  dilaten,  como  suele  acon- 
tecer  en  algunos  anos,  y actualmente  lo  vemos  en  el  Va- 
lle de  Mexico. 

Dos  dias  despues  de  baberlos  regado,  se  aligera  la  tie- 
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rra  escardandola  bien  con  azadon  6 con  yunta,  si  asi  lo 
requiere  el  plantio : si  es  de  esta  ultima  manera,  se  pro- 
curara  que  la  reja  del  arado  no  penetre  hasta  donde  se 
hallen  las  raices  que  romperia,  y que  tal  vez  seria  la  per- 
dida  de  la  planta.  En  la  escarda  que  se  haga  en  princi- 
pios  de  invierno,  se  ecba  un  poco  de  estiercol  bien  podri- 
do  para  que  al  verificarse  aquella  se  revuelva  todo.  Debe 
tenerse  cuidado  de  que  este  abono  sea  poco  en  terrenos 
en  que  sea  escasa  la  agua. 

Pasado  el  primero  6 segundo  ano,  se  cercan  los  nuevos 
retonos  que  han  salido,  para  cuidarlos  de  que  los  ganados 
u otros  animales  los  vayan  a destrozar:  como  en  cada 
planta  saldran  varios  retonos,  se  escogeran  uno  6 dos  de 
los  mejores,  quitandose  los  restantes,  tanto  para  que  estos 
no  se  absorban  la  savia,  cuanto  para  que  el  elegido  crezca 
y prontamente  se  forme  un  arbol.  Al  observarse  que  los 
dos  retonos  de  un  solo  lugar  estan  en  el  mejor  estado,  se 
cortara  el  mas  pequeno,  quedando  ya  el  que  ba  de  servir 
para  trasplante.  Se  debera  tener  gran  cuidado  en  que  no 
se  crien  yerbas,  porque  exteiidiendo  estas  sus  raices,  se 
aprovechan  de  la  mayor  parte  de  la  sustancia  que  debia 
recibir  el  ret  on  o. 

Otro  de  los  cuidados,  y acaso  el  principal  para  la  con- 
servacion  de  esta  planta,  debe  ser  la  incesante  persecution 
de  los  insectos  que  se  acogen  debajo  de  las  cortezas  vie- 
jas;  estas  se  deben  rascar  con  lapoaadera,  librando  al  ve- 
getal de  semejante  mal,  pero  sin  herir  la  nueva  corteza. 

Para  trasplantar  los  tiernos  olivos  que  se  han  formado 
de  los  plantios  de  estaca  delgada  y barbados,  se  esperara 
que  tcngan  los  mas  adelantados  tres  aiios,  y los  mas  de- 
biles cinco  anos. 
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TRASPLANTE. 

Para  el  trasplante  permanente  6 de  asiento,  se  debe 
preparar  el  terreno  como  se  dijo  para  elplantio  de  estaca 
gorda,  y abiertos  los  boyos  6 cepas  con  muclia  anticipa- 
cion  para  que  los  meteoros  abonen  la  tierra,  y muy  parti- 
cularmente  si  es  cascajosa,  arcillosa  6 gredosa:  antes  depo- 
ner  el  arbolito  se  remuevebien  el  fondo,  para  que  penetren 
facilmente  las  tiernas  raices,  no  olvidando  ecbar  en  esto 
un  poco  de  estiercol  podrido  paramezclarlo  con  la  tierra. 

Los  olivos  criados  en  plantel  seran  sacados  con  sumo 
cuidado,  a fin  de  que  las  raices  no  se  lastimen:  esta  ope- 
racion  se  hace  comenzando  a cavar,  a la  distancia  con- 
veniente  del  pie,  una  zanja  de  punta  a punta  de  la  linea 
de  arbolitos  que  se  ban  de  trasplantar,  que  tenga  de  pro- 
fundo  como  un  metro:  segun  se  va  aproximando  a la  plan- 
ta,  se  quita  la  tierra  que  esta  debajo,  dejandola  casi  al 
aire:  asi  se  descubren  todas  las  raices;  despues  se  palan- 
quea  por  el  lado  opuesto  a la  zanja,  y sale  todo  perfecta- 
mente;  acto  continuo  se  coloca  en  la  cepa  que  le  toque. 
Las  mananas  son  propias  para  estos  trasplantes,  porque 
en  lo  general  no  bay  viento.  Si  al  sacar  el  olivo  tiene 
que  andarse  alguna  distancia  para  el  lugar  en  que  debe 
quedar,  se  cubriran  con  pajon  algo  bumedo  las  raices  y 
se  meten  en  agua,  sin  que  se  moje  el  tronco. 

Colocada  la  planta  en  el  centro  de  la  cepa,  se  reparten 
con  uniformidad  las  raices,  de  modo  que  no  queden  mas 
a un  lado  que  a otro;  pero  si  por  naturaleza  tiene  mas  de 
una  parte,  esta  se  coloca  al  viento  Sur;  en  seguida  se'va 
ecbando  tierra  sobre  ellas,  de  la  mejor,  y que  no  quede 
algun  vacio. 
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Si  hay  a la  mano  cascaras  de  trigo,  de  cebada  u hoja 
seca,  se  puede  echar  una  capa  sobre  esta  tierra,  que  es 
muy  propia  para  oponerse  a la  traspiracion  de  la  hume- 
■dad;  se  aprieta  por  encima  y se  riega.  Siempre  que  el 
terreno  sea  huniedo,  6 cuya  capa  de  tierra  no  sea  gruesa, 
se  bara  al  pie  de  cada  arbolito  una  especie  de  monton  6 
campana  de  tierra,  que  preste  mayor  jugo  a la  planta: 
por  este  medio,  que  se  tendra  cuidado  en  no  dejar  que  se 
destruya,  al  contrario,  mientras  la  planta  va  creciendo, 
se  le  va  aumentando  el  monton,  a tal  grado  que  sea  pre- 
ciso  que  se  forme  al  rededor  un  arriate  con  adobes  para 
que  contcnga  aquella  tierra.  En  los  terrenos  de  mucho 
migajon  y que  tienen  buenos  jugos,  no  bay  necesidad  de 
estos  montones  al  pie  del  olivo. 

Los  trasplantes  se  deben  bacer  en  la  creciente  de  la 
luna  de  Enero  a Febrero.  Si  el  campo  ba  de  servir  para 
sicmbra  de  trigo,  podra  adelantarse  esta  operacion  en  No- 
viembre  despues  de  los  barbechos. 

ABONO. 

Generalmcnte  se  trabajan  al  pie  los  olivares  de  dos  en 
dos  anos,  y antes  de  bacerlo  se  estercola  cada  uno  de  por 
si,  y despues  se  entierra  este  abono  con  el  azadon.  El  es- 
tiercol  debe  estar  bien  podrido,  y nunca  se  ba  de  amon- 
tonar  contra  el  tronco;  antes  conviene  que  en  medio  me- 
tro (cosa  de  veintiuna  y media  pulgadas  de  vara  caste- 
liana)  por  toda  su  circunferencia  no  se  ecbe  nada,  porque 
este  arbol  no  recibe  beneficio  alguno  por  las  raices  gruesas 
que  parten  del  tronco,  sino  por  los  capilares  que  se  forman 
a cierta  distancia, 

Hay  autores  que  recomiendan  que  el  olivo  se  debe  abo- 
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nar  antes  y despues  del  invierno,  siempre  que  el  estier- 
col  este  bien  podrido,  porque  la  tierra  sola,  por  mas  que 
se  mueva,  no  da  los  materiales  de  que  se  forma  la  savia. 

El  estiercol  del  ganado  vacuno  es  conveniente  para  los 
terrenos  flojos  y arenosos.  El  cieno  de  los  estanques  y 
lugares  pantanosos  es  muy  buen  abono  para  las  tierras 
arenosas  y calizas.  En  el  momento  en  que  se  desenvuel- 
ve  la  vegetacion,  es  buen  abono  las  beces  d cascaras  y 
huesos  de  la  aceituna.  En  los  terrenos  compactos  es  muy 
util  el  estiercol  de  caballo,  mula  6 asno.  Los  excrementos 
bumanos,  preparados  en  corta  cantidad,  producen  un  efec- 
to  maravilloso  en  todos  los  terrenos. 

Los  animales  que  se  mueren,  los  desperdicios  que  re- 
sultan en  las  fabricas  de  tejidos  de  lana  y tenerias,  los 
buesos,  las  astas,  las  pezunas,  en  fin,  todos  los  restos  que 
son  un  producto  inmediato  a la  accion  vital,  amontonados 
y cubiertos  con  una  porcion  de  tierra  absorbente,  cinco  6 
seis  veces  mayor  que  su  volumen,  anadiendole  un  poco 
de  cal  apagada,  forman  un  abono  cuya  actividad  y pro- 
piedades  beneficas  se  experimentan  por  mucbos  anos  en 
el  terreno  en  que  se  emplean. 

En  recomendacion  de  los  animales  muertos  que  se  po- 
nen  al  pie  de  los  olivos,  tenemos  ejemplos  que  nos  lo 
patentizan  por  muy  utiles.  Cuando  se  bizo  el  plantio  en 
la  bacienda  de  los  Morales,  se  conducian  diariamente  to- 
dos los  perros  que  los  serenos  de  aquella  epoca  mataban 
en  la  ciudad  en  las  nocbes,  conform e a las  disposiciones 
de  policia;  con  este  abono  el  olivar  crecio  y fructified  con 
gran  velocidad,  relativamente  a lo  tardio  de  laplanta; 
boy  desgraciadamente  esta  en  decadencia,  tal  vcz  por 
falta  de  cuidado,  6 por  otra  causa  que  ignoramos.  Los 
cementerios  estan  demostrando  igualmente  cuan  bien 
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estan  los  olivos  con  los  jugos  que  reciben  de  los  cadave- 
res  que  sc  entierran  mas  6 menos  distantes  de  sus  ralces. 

I 

PODA. 

La  poda  del  olivo  debe  empezarse  desde  el  plantel.  A1 
segundo  ano  de  haberse  plantado  la  estaca,  se  le  van  cor- 
tando  poco  a poco  las  ramas  laterales,  a fin  de  que  el  ar- 
bol  tome  desde  pequeno  buena  figura,  y su  ramaje  sea 
copado  en  la  parte  superior. 

‘Cuando  los  olivos  se  hayan  trasplantado  a los  lugares 
en  donde  deban  permanecer,  la  poda  consiste  en  quitar- 
les  aquellas  ramas  mal  guiadas  que  se  cruzan  entre  las 
otras,  las  tragonas  (suelen  salir  algunos  pimpollos  del 
tronco  y estos  son  los  que  se  llaman  ramas  tragonas),  las 
enfermas  y las  secas.  Siempre  que  se  pode  alguna  rama, 
se  ha  de  hacer  el  corte  pegado  al  nacimiento  de  ella,  de 
tal  modo  que  no  quede  vestigio  alguno,  pues  si  se  dejan 
chicotes,  entra  por  ellos  el  cancer  al  tronco,  y en  poco 
tiempo  se  pudre  la  madera.  Las  heridas  que  resulten  se 
cubriran  con  una  masa  de  barro  y estiercol  devaca. 

Los  mamones  (estas  ramas  son  las  que  nacen  de  la  raiz 
de  junto  al  tronco)  no  se  deben  permitir,  porque  acaba- 
rian  con  el  arbol;  solo  en  caso  de  que  sea  necesario  reem- 
plazar  el  tronco  principal,  por  vejez  6 enfermedad,  se  de- 
jara  crecer  el  mejor  y mas  bien  formado. 

El  olivo  podado  toma  nuevo  vigor,  arroja  preciosos  re- 
tonos  y da  mucho  fruto. 

Lo  que  sea  preciso  limpiar,  segun  se  ha  dicho,  convie- 
ne  hacerlo  antes  que  comience  la  fuerza  de  los  frios,  esto 
es,  al  fin  del  otono,  y en  tierras  humedas  al  fin  del  in- 
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Algunos  autores  aconsejan  que  cacla  ano  se  debe  podar 
la  mitad  del  olivar,  y la  otra  mitad  abonarla,  y asi  altcr- 
nativamente,  resultan  do  que  cada  olivo  viene  a ser  podado 
cada  dos  aiios;  mas  entiendase  que  las  ramas  secas  si  es 
indispensable  quitarlas  cada  ano. 

Hay  arboles  que  por  su  frondosidad,  sanidad  y rama- 
zon  nueva,  no  necesitan  de  la  poda  sino  cada  tres  6 cua- 
tro  anos. 

No  se  debe  permitir  que  el  olivo  sea  alto,  tanto  por  lo 
dificil  que  cs  recoger  la  cosecha,  como  porque  si  el  plan- 
tio  no  esta  en  terreno  calido,  bay  dificultad  cn  que  madu- 
re  el  fruto,  por  estar  demasiado  separado  de  la  tierra. 

Las  hojas  se  mantienen  adheridas  a las  ramas  por  dos 
aiios,  y a veces  por  tres;  estas  se  caen  cuando  la  savia  se 
seca  en  su  base.  La  lioja  que  fue  tan  util  a la  planta  mien- 
tras  estuvo  adherida  a ella,  lo  es  tambien  despues  que  se 
cae  y se  pudre. 

DEL  INGERTO. 

El  ingerto  de  escudete  al  dormir,  es  el  mas  provechoso 
para  el  olivo  cuando  se  verifica  sobre  renuevos,  y en  este 
caso  debe  colocarse  cuanto  mas  bajo  fuere  posible,  con  el 
fin  de  que  cuando  se  trasplante  aquella  nueva  planta,  que- 
de  enterrado,  porque  si  en  algun  tiempo  sobreviniere  dano 
6 se  pasmara  el  arbol,  y se  hubiere  de  cortar  al  ras  de  la 
tierra,  vuelva  este  a formal*  otro  nuevo  tronco,  retoiiando 
por  el  ingerto,  y no  por  el  patron.  La  epoca  de  liacer  cs- 
tos  ingertos  es  cn  la  luna  creciente  de  Agosto,  y aun  en 
la  de  Setiembre. 

Para  hacer  el  ingerto,  se  deben  observar  tres  cosas : 
primera  que  el  arbol  este  en  toda  la  fucrza  de  la  savia; 
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■segunda,  que  cl  dia  este  sereno  y no  llucva,  aprovechan- 
dose  la  manana;  y ter  cera,  que  los  escudetes  se  han  de  sa- 
tjar  de  los  primeros  pimpollos  del  ailo  y cuya  direceion 
sea  hacia  arriba,  cuidando  mucho  que  los  ojos  6 yemas 
esten  bien  formadas  y llenas. 

Diremos  como  se  hace  el  ingerto  de  escudete.  Se  esco- 
jera  una  rama,  si  es  grueso  el  arbol,  6 sobre  este  si  aun  es 
delgado,  se  hacen  dos  incisiones  en  un  paraje  bien  unido, 
que  hagan  la  figura  de  una  T ; la  incision  superior  debe 
ser  horizontal  y de  la  extension  de  tres  centimetros  (diez 
lineas  de  vara  castellana);  la  segunda  es  perpendicular,  es- 
to  es,  de  alto  a bajo,  de  largo  cinco  centimetros  (cosa  de 
diez  y siete  lineas  de  vara  castellana).  Hechas  las  dos  inci- 
siones, se  separapoco  a poco  la  corteza  con  un  pequeho  cu- 
chillo  con  punta  redonda  de  madera.  Entre  estas  dos  inci- 
siones y debajo  de  la  corteza  se  ha  de  meter  el  escudete. 

Este  escudete  se  saca  de  un  renuevo,  segun  se  ha  dicho 
antes;  arriba  del  ojo  6 yema  se  corta  al  rededor  de  la  pua, 
y luego  de  uno  y otro  lado  se  corta  a que  resulte  la  figu- 
ra deuna  Y,  dejando  casi  en  el  centro  el  ojo;  se  separa 
esta  corteza  con  el  cuchillo  de  punta  redonda  y sale  el 
escudete.  Se  introduce  este,  comenzando  por  la  punta  en- 
tre la  corteza  y la  madera  del  vastago,  hasta  que  lo  alto 
del  eseudete  corresponda  perfectamente  a la  incision  ho- 
rizontal del  que  se  ingiere.  Plantado  el  escudete,  y que 
quede  bien  asentado  sobre  la  madera,  se  cubre  con  los  la- 
dos  levantados  de  la  corteza,  dejando  la  yema  descubierta 
y sin  lastimarla  al  atarse.  Se  tapan  con  cera  de  Campe- 
che las  heridas  que  el  arbol  ha  recibido,  y se  envuelve 
con  un  vendaje  ligero  y sin  que  oprima.  Prendido  el  in- 
gerto, en  el  mes  de  Abril  siguiente,  se  corta  el  vastago 
principal,  cubriendose  ese  corte  con  cera. 
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No  hay  quo  olvidar  que  a estos  tiernos  retonos  hay 
necesidad  do  abrigarlos  del  frio  por  dos  ahos  lo  menos. 

La  ventaja  que  trae  el  ingertar  olivo  con  olivo,  es  el 
violentar  que  el  arbol  crezca  y de  fruto  mucho  antes  que 
si  se  deja  crecer  el  mismo  pie. 

En  los  olivos  hay  machos  y hembras;  los  machos  se 
distinguen  por  ser  la  cortezamuy  verde  y fresca,  la  hoja 
mas  angosta,  de  color  verde  mas  claro  y carnuda;  fructi- 
fican  menos.  Le  estos  se  deben  escoger  con  preferencia 
para  ingertar  en  ellos. 

ALGUNAS  ENEERMEDADES  DEL  OLIVO. 

Cuando  un  olivo  presenta  el  aspecto  de  estar  enfermo, 
pero  que  no  se  conozca  lo  que  le  perjudica,  se  espera 
a que  llegue  el  invierno,  y en  esta  epoca  se  escarba  hasta 
cerca  de  las  raices  principals,  y se  echan,  si  el  arbol  es 
grande,  cuarenta  litros  (ochenta  cuartillos  no  completos) 
de  alpechin  (se  llama  alpachin  a los  asientos  que  deja  el 
aceite  en  el  molino)  sin  sal,  y agua,  por  mitad,  si  cesa; 
mas  si  fuere  pequeno,  la  mitad  de  aquella  cantidad. 

Si  esta  comido  6 reseco  el  pie,  con  un  cuchillo  se  le  sa- 
ca  todo  lo  podrido  hasta  llegar  a lo  verde,  y se  tapa  el 
hueco  con  emplasto  que  se  hace  de  barro  y alpechin  no 
salado.  Cuando  la  seca  coja  la  mayor  parte  del  tronco,  lo 
mejor  es  cortarlo  cerca  de  tierra  para  que  el  retono  reem- 
place lo  perdido,  y se  escarba  la  raiz  para  echar  estiercol 
bien  podrido  y harta  agua. 

Si  el  olivo  se  enferma  por  mucha  humedad,  se  escarba 
en  el  invierno  y se  le  echa  una  cantidad  proporcionada 
al  tamano  del  arbol,  de  cal  apagada,  y se  cubre  con  tie- 
rra nueva  y seca. 
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Hay  arboles  que  dan  poco  fruto,  y en  este  caso  se  hace 
en  el  invierno  ima  excavacion  profunda  que  descubra  gran 
parte  de  las  raices;  alii  se  pone  estiercol  de  cabra  bien 
podrido,  revuelto  con  la  tierra,  y en  las  raices  gordas  se 
le  da  nn  barreno,  metiendo  en  el  una  cuila  para  evitar 
que  eierre  luego;  sobre  este  barreno  se  echara  un  poco  de 
alpechin  sin  sal.  Tambien  se  cura  el  olivo  esteril  de  la  ma- 
nera  siguiente:  se  escarba  al  pie  lo  bastante  para  que  des- 
cubra las  raices  principales;  se  cortan  laspuntasde  estas, 
y todas  las  pequenas  que  estan  cerca  del  tronco;  despues 
se  cubren  con  tierra  nueva,  cuidando  que  el  hoyo  quede 
bien  tapado. 

Siempre  que  empicce  a ponerse  amarillo  el  olivo,  se  le 
acudira  luego,  baciendo  un  hoyo  cercano  al  tronco  en  eir- 
cunferencia,  y ya  que  descubra  algunas  raices,  se  le  echa- 
ran  como  cuarenta  litros  de  un  caldo  compuesto  de  agua, 
estiercol  de  caballo,  de  oveja,  de  vaca,  y mantillo  6 tierra 
vegetal.  Puesto  en  el  hoyo,  se  tapa  con  tierra  nueva. 

Suele  acontecer  que  el  arbol  cuando  esta  creciendo,  se 
hacen  nudosas  algunas  ram  as  porque  el  terreno  es  seco  y 
la  tierra  ruin:  para  que  este  mal  no  siga,  se  cortan  las  ra- 
mas  principales  a fin  de  que  sea  pequcno  el  olivo;  se  es- 
carba cerca  del  pie,  y se  reemplaza  la  tierra  que  se  saca 
con  otra  nueva  y gruesa,  revuelta  con  un  poco  de  estier- 
col bien  podrido,  y despues  se  riega  de  cuando  en  cuando. 

Para  precaver  al  olivo  do  cnfermedades,  sc  cuidara  que 
en  los  primeros  ailos  en  que  necesita  de  protegerse  su  cre- 
crecimiento,  se  observe  el  metodo  siguiente:  de  Abril  a 
Noviembre  se  lavara,  aunque  sea  una  vez  al  mes,  la  cor- 
teza  de  los  troncos  y ramas  de  los  arbolitos.  Esto  se  hace 
frotando  con  una  brocha  de  cerda  humcdecida  en  agua 
limpia  con  la  cual  se  quita  el  polvo  y la  tierra  que  tiene 
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la  corteza,  quedando  libre  para  poder  traspirar.  Algunos 
usan  para  esta  operation,  de  una  bomba  en  forma  de  re- 
gadera,  con  la  quo  se  dirige  con  fuerza  el  agua  bacia  to- 
do  el  arbol. 

El  olivo,  asi  como  otros  arboles,  se  llena  de  una  planta 
parasita  que  parece  lama,  y vulgarmente  se  le  llama^as- 
tle:  es  preciso  no  consentirlo,  porque  ocasiona  graves  per- 
juicios. 


LA  COSECI-IA. 

Para  obtener  un  aceite  de  buena  calidad,  es  absoluta- 
mente  necesario  recoger  la  accituna  en  el  tiempo  y sazon 
conveniente.  Esta  demostrado  por  repetidas  experiencias, 
que  el  aceite  se  encuentra  formado  en  la  pulpa  de  la  acei- 
tuna  un  mes  antes  de  que  su  piel  tome  color;  y si  bien  se 
sabe  que  con  la  madurez  se  aumenta  la  cantidad,  no  se 
ignora  tampoco  que  cuanto  mas  tiempo  pasa  del  punto 
de  sazon,  tanto  mas  se  altera  su  calidad:  luego  es  claro 
que  si  se  quiere  obtener  un  aceite  frio  y agradable,  debe 
recogerse  la  aceituna  un  poco  antes  de  la  completa  ma- 
durez. Pero  si  se  quiere  mayor  cantidad,  aunque  de  cali- 
dad comun,  puede  aprovecharse  de  un  mes  de  tiempo  para 
hacer  la  cosecha,  que  es  lo  que  tarda  la  aceituna  en  ad- 
quirir  los  varios  colores  por  que  va  pasando  basta  el  ne- 
gro, que  indica,  mas  bien  que  la  madurez  completa,  el 
primer  grado  de  pudricion. 

El  color  verde  oscuro  es  el  primero  que  se  prcsenta  en 
las  aceitunas  que  salen  de  la  flor  basta  que  ban  adquirido 
todo  el  crecimiento  que  deben  tener:  ya  gruesas  y perfec- 
tamente  formadas,  toman  un  color  amarillento  6 sea  ce- 
trino;  este  se  aclara  y limpia  poco  a poco  de  la  tinta  ver- 
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dosa,  y aparece  con  un  color  kermoso  como  de  limon;  pasa 
despues  a un  rojo  claro;  en  seguida  a un  rojo  oscuro  6 
vinoso,  cambiandose  despues  en  el  color  negruzco,  que  es 
el  ultimo  termino  de  la  madurez.  El  color  limpio  de  li- 
mon y el  rojo  claro  serviran  de  guia  para  recoger  la  acei- 
tuna, cuando  se  quiera  sacar  aceite  frio  y de  buen  sabor; 
y el  color  rojo  y vinoso  y aun  el  negruzco,  para  obtener 
aceites  comunes. 

Suele  baber  en  un  mismo  olivar  varias  especies  que  no 
sazonan  a un  tiempo;  si  en  este  estado  se  recoge  toda  la 
aceituna,  en  que  baya  verde,  negruzca  y pasada,  el  aceite 
sale  de  mal  gusto. 

Despues  de  cosecbada  la  aceituna,  no  se  amontonara, 
porque  con  este  sistema  se  lastima  la  pulpa  del  fruto,  por 
el  calor  que  adquiere  la  masa,  excitando  alguna  fermen- 
tacion,  que  luego  se  percibe  en  el  sabor  arranciado  del 
aceite. 

Generalmente  se  usa  varear  los  olivos  para  que  se 
desprenda  la  aceituna;  pero  este  medio  es  malo,  porque 
lastima  el  fruto,  que  a poco  se  pudre,  dando  por  resultado 
que  el  aceite  sale  de  mal  sabor;  ademas,  las  ramas  delga- 
das  se  resienten  de  estos  golpes  y se  secan,  dejando  de 
fructificar  a su  tiempo. 

El  procedimiento  mas  sencillo  y que  no  lastima  ni  al 
arbol  ni  al  fruto,  es  el  de  que  kombres  6 muckackos  se 
suban  a las  ramas  gruesas  y vayan  arrancando  a mano 
la  aceituna,  eckandola  en  unos  zurrones  que  llevaran  ter- 
ciados  a la  espalda.  Para  aquellas  ramas  elevadas  y que 
no  se  puedan  coger,  se  usara  de  un  morillo  delgado  con 
un  poco  de  estopa  en  la  punta,  para  que  arranque  la  acei- 
tuna sin  romper  la  rama.  No  conviene  mezclar  las  acei- 
tunas  caidas  naturalmente,  con  las  de  la  cosecka,  porque 
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por  lo  comun  estan  enfermas  6 picadas  de  insectos,  ni  tam- 
poco  molerlas  juntas,  porque  aquellas  danmenos  aceite  y 
de  mala  calidad.  Cogida  la  aceituna,  se  dcposita  en  la  ca- 
sa  6 en  el  molino,  en  los  sitios  dispuestos  para  el  efecto, 
y se  llaman  oliveros,  hasta  que  llega  el  momento  de  mo- 
lerla  y sacar  el  aceitc.  Si  las  circunstancias  exigen  que 
se  guarde  la  aceituna,  se  humedecera  de  cuando  en  cuan- 
do  para  impedir  la  fennentacion,  y se  esparcira  en  un  oli- 
vero  que  este  en  forma  de  triangulo,  y que  por  los  lados 
este  lleno  de  agujeros,  para  que  por  ellos  se  comunique 
el  aire  en  todas  direcciones. 

De  todo  lo  expuesto,  reasumimos  que  se  deben  obser- 
var  las  reglas  siguientes: 

la  Coger  la  aceituna  cuando  esta  madura  6 de  sazon. 

2?  Hacer  a mano  la  recoleccion  del  fruto. 

3?  Colocar  este  en  un  olivero  seco,  ventilado  y donde 
no  penetre  el  frio. 

4a  Que  permanezca  en  el  olivero  el  menor  tiempo  po- 
sible. 

La  aceituna  perfectamente  madura  y sin  pasarse  de  sa- 
zon, conti  ene  cuatro  especies  diferentes  de  aceite:  la  pri- 
mera  es  el  aceite  de  la  pi  el,  muy  analogo  al  que  contiene 
la  carne  6 parte  pulposa  del  fruto/  aunque  un  poco  car- 
gado  de  un  principio  resinoso  6 sea  aceite  esencial:  la  se- 
gunda  especie  es  la  que  esta  contenida  en  la  carne  de  la 
aceituna,  cuyo  aceite  sale  mezclado  con  una  cierta  do- 
sis  de  agua  de  vegetacion,  casi  siempre  de  un  gusto 
aspero  y acerbo,  que  se  vuelve  amargo,  a todo  lo  cual 
acompana  una  corta  cantidad  de  fecula  indisoluble  en  el 
agua:  la  tercera  espccie  es  el  aceite  que  tiene  la  parte  le- 
nosa  del  bueso,  cuyo  liquido,  6 mas  bien,  mucilago,  aun- 
que'escaso  y desabrido,  contribuye  poderosamente  a en- 
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ranciarydar  al  aceite  un  olory  gusto  detestable:  cuarta, 
y por  fin,  el  de  la  almendra,  el  cual  aunque  de  una  natu- 
raleza  particular  y algo  dulce,  no  deja  por  eso  de  descom- 
ponerse  muy  pronto,  y perjudicar  por  consiguicnte  mu- 
chisimo  a todo  lo  deinas.  Eesulta,  pues,  que  siendo  como 
lo  son,  perjudiciales  estos  dos  iiltimos  aceites,  deterioran 
siempre  la  buena  calidad  del  que  sale  de  la  pulpa. 

Para  concluir,  quisieramos  presen  tar  el  analisis  de  la 
aceituna  mexicana,  pero  no  teniendolo  a la  vista,  damos 
como  un  dato  que  puoda  servir  de  comparacion,  las  ex- 
periencias  de  M.  Stanchowicho  con  las  aceitunas  de  Iliria, 
en  la  inteligencia  que  este  fruto  cambia  segun  sus  dife- 
rentes  variedades. 


LA  PULPA  DEL  FRUTO  CONTIENE  EN  PESO: 

Aceite  por 
ciento. 

Rezago  seco 
por  ciento. 

Agua  de  vegetacion 

51.25 

Pi  bras  6 restos  vegetales 

14.38 

14.38 

Aceite 

9.39 

9.39 

EL  IITJESO  CONTIENE: 

Aceite  del  hueso 

Restos  lenosos 

20.00 

20.00 

Aceite  de  la  almendra 

0.62 

0.62 

Restos  de  la  almendra 

0.16 

.0.16 

Perdidas 

4.20 

100.00 

10.01 

34.45 
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MADERA. 

La  del  olivo  es  amarilla,  dura,  compacta,  y cxbala  un 
olor  muy  particular.  Varios  artesanos  la  usan  en  reem- 
plazo  del  boj  y aun  de  la  caoba.  Esta  madera  puede 
emplearse  con  buenos  resultados  en  los  muebles;  sin  em- 
bargo de  que  recibe  mal  el  barniz,  aunque  se  pule  muy 
bien  con  algun  poco  de  trabajo:  esta  causa  ba  redueido 
su  uso,  asi  como  que  se  descascara  algun  tiempo  despues. 
Es  de  esperar  que  se  descubra  algun  nuevo  procedimien- 
to  para  que  desaparezca  este  defecto,  y se  utilice  con  ge- 
neralidad  esta  madera,  que  ofrece  tan  bermosos  veteados. 
Tambien  es  muy  util  para  bacer  instrumentos  de  musica, 
como  flautas,  clarinetes  y octavinos,  en  razon  de  su  con- 
sistency y facilidad  para  resistir  al  torno. 


Jose  Maria  Garcia. 
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EL  CACAHUATE. 


Lapatria  de  esta  planta  oleaginosa  no  esta  determinada 
todavia.  Algunos  agronomos  naturalistas  la  creen  origi- 
naria  del  Asia,  otros^del  Africa;  pero  la  mayoria  la  con- 
sideran  como  planta  americana.  Las  investigaciones  de 
A.  Lecandolle  parecen  probar  no  solo  su  origen  america- 
no,  sino  que  la  cree  brasilena.  Nuestro  sabio  compatriota 
D.  Francisco  J.  Clavijero  la  cree  indigena  de  Mexico,  se- 
gun  lo  indica  en  su  “Historia  antigua  de  Mexico  y desu 
conquista.”  Los  antiguos  mexicanos  la  llamaban  Talcaca- 
buatl.  El  baron  de  Humboldt  dice  en  su  JEnsayo  poli- 
tico sobre  Nueva- JEspana:  “Todavia  debemos  contar  en- 
tre  las  plantas  utiles  indigenas  de  Mexico  el  cacomite  u 
oceloxochitl,  especie  de  tigridia  cuya  raiz  da  una  harina 
nutritiva  a los  babitantes  del  Valle  de  Mexico;  las  nu- 
merosas  variedades  de  tomates  6 tomcitl  ( solanun  lico- 
persicum ) que  antiguamente  se  sembraban  entremez- 
cladas  con  el  maiz;  la  pistacha  de  tierra  ( arachis  hipogea) 
cuyo  fruto  se  extiende  en  la  tierra,  y que  parece  haber 
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existido  en  Africa  y Asia  antes  del  descubrimiento  de 
America,  etc.”  Delo  cual  puede  deducirse  que  si  cn  Asia 
y Africa  se  cultivaba  ya  esta  leguminosa,  esto  no  excluye 
el  que  tambicn  sea  indigena  en  America,  toda  vez  que 
antes  del  descubrimiento  del  IsTuevo  Mundo  ya  era  cono- 
cida  de  sus  babitantes,  como  lo  comprueba  el  hecko  de 
haberse  encontrado  cacahuates  en  las  antiguas  tumbas 
peruanas  de  Ancon.  1 El  nombre  de  cacabuate  es  de  ori- 
gen  espanol;  los  mexicanos,  segun  kemosya  dicko,  le  11a- 
maban  talcacahuatl , los  peruanos  inchic,  los  brasilenos 
mandubi. 

DESCRIPCION. 

Raiz  fusiforme,  delgada,  fibrosa  y guarnecida  de  tu- 
berculos  pequenos;  tallo  erguido,  con  estipulas  y simple 
en  su  origen,  ramificandose  en  seguida;  en  el  nacimiento 
de  cada  estipula  lleva  un  nudo  d articulation;  la  parte  in- 
ferior del  tallo  es  cilindrica  y de  un  color  moreno;  la  par- 
te superior  esta  acanalada,  ligeramente  velluda  y de  color 
verde  claro.  Las  kojas  son  enteras,  compuestas  de  cuatro 
kojuelas  ovales  y dispuestas  por  pares  en  la  parte  supe- 
rior, con  un  solo  raquis.  De  los  dos  pares  de  kojuelas  que 
componen  cada  koja  uno  es  terminal  y el  otro  esta  situa- 
do  mas  abajo,  a poca  distancia  del  superior;  el  raquis  es 
velludo  y de  dos  6 dos  y media  pulgadas  de  largo,  desnu- 
do  en  su  mitad  inferior,  y tiene  en  su  base  una  estipula 
mcmbranosa  quo  lo  abraza  y se  divide  en  dos  girones  pun- 
tiagudos.  Las  flores  son  kermafroditas  y fertilcs,  axilares, 
solitarias  en  sus  pedunculos,  que  son  mas  cortos  que  los 
peciolos  de  las  kojas,  y nacen  una  6 dos  en  cada  axila. 

1 Botanisches  Centralblatl,  1880,  p£ig.  1634. 
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Corola  papilonacea  y amarilla.  El  fruto  es  una  legumbre 
coreacea,  reticulada,  venada,  bivalva,  unilocular,  ence- 
rrando  de  dos  a cuatro  granos  ovales  oblongos,  aplas- 
tados  de  un  lado  y cubiertos  do  una  pelicula.  Embrion 
rectilineo,  aceitoso;  cotiledones  gruesos  y carnudos,  reti- 
culados,  cortos  y obtusos.  Los  naturalistas  colocan  esta 
planta  en  la  familia  de  las  leguminosas,  sub-familia  de 
las  papilonaceas.  Botanicamcntc  se  conoce  con  el  nom- 
bre  de  arachis  hypogea. 

CLIMA  Y TERRENO. 

Se  produce  en  los  lugares  templados  y calientes,  en  don- 
de  no  son  frecuentes  las  keladas.  Se  cultiva  en  Salvatierra, 
Tamazunckale,  Monterey,  Zamora,  Tacambaro,  Cuerna- 
vaca, Zacualtipan,  Tixkokob,  Teziutlan  y otras  varias  lo- 
calidades. 

Requiere  para  vegetar  un  terreno  arenoso  6 arcillo- 
arenoso,  pues  como  todas  las  leguminosas  exige  cierto 
grado  de  humedad  y terreno  profundo.  El  exceso  de  hu- 
medad  le  perjudica.  Como  planta  agotante,  se  siembra  en 
terrenos  ricos  6 bastante  abonados. 

SIEMBRA. 

Como  el  fruto  necesita  desarrollarse  debajo  de  la  tie- 
rra,  las  labores  de  preparacion  tienden  a facilitar  ese 
desarrollo,  por  lo  cual  en  el  invierno  se  labra  la  tierra 
dandole  la  profundidad  de  0m35  y procurando  de  manera 
que  sin  precipitar  las  labores  queden  concluidas  en  el  mes 
de  Febrero.  En  este  mismo  mes  se  corta  el  surco  para  ha- 
cer  la  siembra;  para  lo  cual  se  trazan  surcos  cquidistan- 
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tes  una  vara  y cuarta  lm047,  y se  procede  a hacerla  en 
los  meses  de  Marzo  a Abril  de  la  manera  siguiente: 

Se  coloca  un  peon  en  cad  a raya  del  surco,  y provisto 
de  un  almocafre  y de  la  semilla  necesaria,  cuidando  es- 
crupulosamente  que  cada  peon  tome  una  misma  costilla 
al  lado  del  surco  que  le  corresponde,  porque  de  lo  con- 
trario  no  podria  verificarse  la  escarda;  se  hace  con  el  al- 
mocafre una  pequena  excavacion,  cuando  menos  de  sie- 
te  pulgadas  de  circunferencia,  dando  a esta  excavacion 
una  especie  de  suelo  para  depositar  en  el  cuatro  granos, 
cuya  colocacion  sera  en  forma  de  cruz,  con  el  objeto  de 
procurar  la  separacion  y evitar  la  complicacion  de  las 
raices.  Con  el  mismo  almocafre  se  cubren  los  granos  con 
la  tierra  que  se  saco  de  la  excavacion  hasta  borrarla. 
Las  matas  guardaran  la  distancia  de  media  vara  (0m419) 
unas  de  otras,  para  proporcionar  el  espacio  necesario  pa- 
ra el  mejor  desarrollo  de  la  planta.  Este  metodo  se  ob- 
servara  en  toda  la  longitud  6 carrera  del  surco,  hasta  cu-  0 
brirlo,  rejntiendo  esto  hasta  la  terminacion  de  la  tabla: 
verificado  esto,  se  riega  en  los  mismos  terminos  que  se 
riega  el  maiz,  chile,  etc.,  etc. 


ESCARDA. 

La  primera  escarda  se  da  en  los  mismos  terminos  que 
la  de  cualquiera  otra  planta:  esto  es,  con  el  arado  de  ore- 
jera  6 vertedcras,  con  el  objeto  de  dejar  la  planta  sobre 
el  lomo  del  surco:  estas  orcjeras  son  mas  grandes  que  las 
que  se  usan  para  escardar  maiz,  porque  el  surco  de  que 
se  trata  es  de  mayor  dimension  que  aquel;  dando  la  es- 
carda de  manera  que  la  mata  recien  nacida  no  se  cubra 
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completamente  por  la  tierra  que  rebosa  sobre  las  oreje- 
ras : el  alzador  cuidara  de  quitar  la  que  cubra  la  planta, 
de  manera  que  aquella  venga  a quedar  como  en  el  cen- 
tro  de  un  pequeno  cajete:  es  preciso  esto  porque  segun  la 
opinion  de  practicos,  asi  se  proporciona  a la  raiz  la  hu- 
medad  conveniente  que  la  pone  a cubierto  de  las  influem 
■cias  exteriores. 

Si  las  lluvias  tardan  6 escasean  y se  nota  que  la  liu- 
medad  de  la  tierra  se  esta  evaporando,  se  riega  segun- 
da  vez:  tambien  se  da  segunda  y tercera  escarda,  en  los 
noismos  terminos  que  al  chile,  siendo  las  dos  orejeras  igua- 
les,  porque  el  objeto  es  aflojar  la  tierra  al  rededor  de  la 
raiz  de  la  mata. 

Muchas  veces  sucede  que  por  bondad  de  la  tierra  6 
del  tiempo,  la  mata  vegeta  tanto,  que  sus  ramas  se  ex- 
tienden  hasta  el  cajon  del  surco,  impidiendo  la  escarda: 
mas  como  esta  es  precisa  e indispensable,  es  necesario 
levantar  dichas  ramas  sobre  la  costilla  6 lomo  del  surco 
para  desocupar  el  cajon  por  donde  debe  pasar  el  arado. 
La  escarda  se  suspende,  lo  mismo  que  toda  clase  de  be- 
neficio,  excepto  el  riego,  cuando  la  mata  comienza  a cla- 
var;  entonces  se  dejaran  extender  las  matas  hasta  donde 
estas  lo  hagan.  Naturalmente  estas  descansan  sobre  el 
surco,  extendiendose  con  profusion,  y de  cada  articula- 
cion  6 nudo  de  sus  tallos  aparecen  unos  filamentos  a ma- 
manera  de  raices,  los  cuales  se  introducen  en  la  tierra, 
engrosando  y formandose  con  el  tiempo:  los  filamentos 
son  los  pedunculos  que  llevan  el  fruto. 
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COSECIIA. 

La,  cosecha  se  bace  desde  mediados  de  Octubrc  en  ade- 
lante;  no  por  esto  se  entienda  una  epoca  fija,  pues  corao  en 
las  demas  semillas,  el  mismo  fruto  es  el  que  las  determi- 
na.  En  la  de  cacabuate  bay  la  circunstancia  de  que  debe 
cuidarse  precisamente  de  bacerla  antes  de  que  la  tierra 
que  cubre  el  fruto  llegue  a secarse  enteramente,  en  ra- 
zon  de  lo  dificil  y costoso  que  seria  saear  el  fruto,  por- 
que  seria  preciso  pulverizar  la  tierra  a mano  6 emplear 
otro  procedimiento  para  conseguir  el  objeto  deseado;  de 
consiguiente,  debe  disponerse  la  cosecba  no  estando  la 
tierra  absolutamente  bumeda,  porque  lo  estaria  tambien 
el  fruto,  y al  secarse,  enjutaria  lo  bastante  para  que  que- 
dara,  si  no  del  todo  inutil,  si  con  un  qtrecio  muy  bajo  en 
su  venta:  asi  pues,  debe  procederse  a esta  opcracion  es- 
tando la  tierra  con  una  bumedad  conveniente. 

Se  conoce  que  el  fruto  ba  llegado  a la  madurez,  cuan- 
do  la  planta  en  general  toma  un  tinte  amarillento  y las 
bojas  se  secan. 

Algunos  cultivadorcs  acostumbran  para  bacer  la  cose- 
cba, servirse  de  unos  palos  demasiado  solidos,  a los  cua- 
les  dan  el  nombre  de  cavcidores , picos,  etc.;  estos  tienen 
toda  la  forma  de  un  zanco,  en  cuyo  tope  6 corte  el  peon 
apoya  el  pie,  cargandose  con  fuerza,  basta  introducir  en 
la  tierra  el  extremo  inferior  que  acaba  en  punta.  Intro- 
ducido  que  sea,  se  inclina  bacia  la  tierra  el  otro  extremo, 
a manera  de  una  palanca,  con  cuyo  procedimiento  se  re- 
mueve  aquella,  descubriendo  cl  fruto:  esto  sc  verifica  uni- 
formcmcnte,  porque  si  se  deja  cualquicra  espacio,  por  pc- 
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queuo  que  sea,  sin  cavar,  cl  fruto  en  el  depositado  se 
pierde.  Este  metodo  debe  recargar  un  fuerte  gasto  a los 
que  hay  que  emplear,  y se  evita  eon  mueha  facilidad, 
dando  un  solo  paso  de  arado  en  los  surcos,  6 empleando 
el  cavador,  en  uno  que  otvo  medio  que  por  dcscuido  ha- 
ya  dejado  el  peon  6 peones  que  dirigen  las  yuntas.  Tras 
una  u otra  operacion  vienen  los  peones  removiendo  la 
tierra  ya  suelta,  con  el  objeto  de  encontrar  el  cacahuate, 
que  uno  a uno  van  sacando  y dcpositando  en  un  cesto  6 
ayate  para  darle  el  ultimo  beneficio. 

Tambien  acostumbran  los  labradores,  aunque  son  po- 
cos  los  que  tal  hacen,  segar  la  rama  para  facilitar  la  co- 
secha  con  la  desocupacion  del  terreno;  pero  este  gasto 
es  absolutamente  infructuoso,  porque  el  mismo  arado 
destroza  la  yerba,  consiguiendo  de  esta  manera,  no  solo 
la  economia  de  los  gastos,  sino  que  esta  misma  rama  sir- 
va  de  abono. 

Esta  saca , que  es  el  nombre  que  en  el  campo  se  da 
al  acto  de  cosechar,  se  hace  dando  una  tarea  a cada  peon. 
jSTo  puede  determinarse  fijamente,  porque  la  cantidad  es- 
ta sujeta  a lo  mas  6 menos  abundante  de  la  cosecha  y 
humedo  del  terreno;  pero  no  pasa  de  tres  cuartillas  a una 
fanega  por  cada  tarea:  tambien  lo  esta  al  importe  del  jor- 
nal  que  acostumbran  dar  en  cada  localidad,  porque  no  en 
todas  partes  es  el  mismo. 

PASERA. 

Muchos  labradores  se  conforman  con  eleedr  un  terreno 

O 

igual,  seco,  solido,  limpio  de  toda  yerba  para  hacer  la 
pasera , situado  a poca  distancia  y a uno  de  los  lados  del 
campo  que  se  cultiva.  Sobre  este  terreno  se  tira  el  caca- 

Plantas  ind.— 6. 
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huate,  formando  con  este  mismo  los  respectivos  camello- 
nes  y sus  necesarioB  andadores.  Otros,  mas  cumplidos  en 
el  desempeno  de  este  trabajo,  levantan  los  camellones, 
aim  que  a muy  corta  altura,  teniendo  cuidado  de  piso- 
nearlos  para  darles  mayor  solidez.  Entre  unoy  otro  me- 
todo,  no  hay  mas  diferencia  qne  la  erogacion  de  gastos 
en  el  segundo.  El  ohjeto  de  esta  pasera  es  qne  el  fruto 
pierda  la  natural  humcdad  que  trae  de  la  tierra  de  donde 
se  crio,  porque  si  se  amontonara  6 se  metiera  en  trojes, 
tal  como  se  ha  sacado,  se  averiaria,  y aquel  que  quedara 
sin  este  daiio,  perderia  completamente  su  sabor:  esta  de- 
secacion  se  hace  con  mucha  violencia,  si  al  tirar  el  fruto 
sobre  el  camellon,  es  en  una  capa  muy  delgada,  para  que 
el  sol,  que  es  el  que  proporciona  este  beneficio,  pueda 
mas  facilmente  terminarlo.  Tirada  esta  capa  de  cacahua- 
te,  se  procede  acto  continuo  a limpiarla,  no  solo  de  la  ba- 
sura  y terron  que  puede  traer  de  la  labor,  sino  de  algu- 
no  que  este  podrido. 

El  ancho  de  la  melga  6 camellon  debe  ser,  cuando  mas, 
de  cinco  cuartas,  porque  este  fruto,  por  mas  humedo  que 
este,  siempre  esta  expuesto  a desgranarse,  y esto  sucede- 
ria  si  la  melga  fuese  ancha,  porque  el  peon  tendria  nece- 
sidad  de  descausar  sobre  alguna  porcion  para  trabajar  en 
la  otra,  y este  mal  no  debe  temerse  si  aquella  es  angosta, 
porque  el  peon,  colocado  en  el  andador,  no  tiene  necesi- 
dad  de  hacerlo  sobre  el  fruto  para  el  desempeno  de  su 
obligacion. 

Seco  ya  completamente  dicho  fruto,  se  recoge  y se  tras- 
porta  al  lugar  de  su  deposito,  procurando  que  al  levan- 
tarlo  no  se  haga  con  tierra  6 terron. 

El  cacahuate  es  uno  de  los  frutos  mas  oleaginosos  que 
se  conocen.  Se  obtienc  del  grano  del  cacahuate  de  30  a 50 
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por  ciento  de  aceite,  segun  sea  la  potencia  de  la  prensa. 
El  gusto  del  aceite  es  inferior  al  de  olivo,  pero  suele  en- 
trar  en  la  alimentation..  Es  limpido,  incoloro,  claro,  se- 
cante,  y se  conserva  raucho  tiempo  sin  enranciarse;  su 
densidad  es  de  0,906.  Se  emplea  en  la  preparacion  de  los 
accites  de  tocador,  para  la  fabricacion  de  los  jabones,  pa- 
ra engrasar  los  panos  y para  el  alumbrado. 

En  la  Kepublica  solo  se  ban  hecho  simples  ensayos  so- 
bre  la  extraccion  del  aceite,  y por  consecuencia,  es  des- 
conocido  en  el  comercio,  no  existiendo  basta  la  fecba  nin- 
gun  molino  de  aceite  de  esta  leguminosa.  En  las  aceite- 
rias  comunes  el  cacabuate  es  articulo  que  no  se  maquila. 

El  consumo  del  cacabuate  es  superior,  y con  mucbo,  al 
del  cacao,  pudiendo  calcularse  aproximadamente  en  cin- 
cuenta  mil  quintales  los  que  se  consumen  anualmente  de 
este  fruto  tostado. 

Es  la  fruta  nacional  en  todas  nuestras  festividades,  re- 
ligiosas  y civiles,  pudiendo  decirse  que  no  bay  ciudad, 
pueblo  6 villa  y basta  la  aldea  mas  insignificante,  en  don- 
de  no  se  expenda  el  cacabuate  torrificado  en  cualquiera 
fiesta. 

Su  precio  en  los  lugares  de  produccion  es,  por  termino 
medio,  de  un  peso  la  arroba  6 tres  pesos  la  fanega. 


FIN  DE  LAS  PLANTAS  OLEAGINOSAS. 


I 


PLANTAS  TINTOREALES 


ORCHILLA 


Muchas  especies  de  liquenes  proporcionan  a la  indus- 
tria  uua  materia  colorante  roja,  que  viene  explotandose 
desde  el  siglo  XIV,  en  cuya  epoca  se  descubrieron  las  pro- 
piedades  tintoreales  de  estas  plantas;  de  las  cuales,  unas 
viven  sobre  los  arboles,  otras  en  las  rocas  6 en  los  lugares 
humedos,  y a cierta  altnra  sobre  el  nivel  del  mar,  6 en  las 
costas.  Estas  ultimas  son  las  que  de  preferencia  se  han 
utilizado,  constituyendo  un  articulo  de  comercio  cuya 
importancia  habia  ido  aumentando  progresivamente  con 
el  descubrimiento  de  las  localidades  en  donde  natural- 
mente  se  producen:  al  principio,  la  Italia,  que  por  mas  de 
un  siglo  abastecio  a la  Europa  de  la  materia  colorante  de 
los  liquenes,  utilizaba  solo  los  quo  se  recogian  en  los  Pi- 
rineos  y en  las  costas  del  Mediterraneo;  pero  mas  tarde, 
cuando  en  Francia  y en  Inglaterra  se  empezo  a preparar 
la  pasta  colorida,  se  aprovechaban  los  liquenes  cosecha- 
dos  en  las  Islas  Canarias,  el  Archipielago  griego,  Mada- 
gascar, Lima,  Valparaiso  y la  Baja  California. 

Con  los  liquenes  recogidos  en  las  costas  del  Oceano  Pa- 
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cifico,  se  ban  surtido  por  mucho  tiempo  varias  de  las  pla- 
zas mas  importantes  de  Europay  de  los  Estados  Unidos; 
en  la  actualidad,  el  consumo  ha  disminuido  considerable- 
mente  con  el  descubrimiento  de  los  colores  de  anilina; 
pcro  tiene  todavia  aplieaciones  importantes,  y pueden 
explotarse  con  bastante  provecbo  para  constituir  un  ra- 
mo  de  riqueza  nacional. 

En  el  pais  bay  varias  clases  de  liquenes,  dotados  de 
propiedades  tintoreas;  pero  basta  abora  ninguno  tiene  la 
importancia  comereial  del  que  crece  en  las  costas  del  Pa- 
cifico.  En  un  trabajo  sobre  el  mismo  asunto,  encomenda- 
do  bace  algunos  aiios  a los  Sres.  Pio  de  la  Loza,  A.  He- 
rrera e I.  Ramirez,  laplanta  que  nos  oeupa,  esta  colocada 
en  la  familia  de  los  liquenes,  y aparece  ser  la  rosella  fusi- 
formis,  variedad  linearis  de  Acharius,  muy  semejante  a 
la  de  Madagascar,  que  goza  de  gran  estimacion  en  los 
mercados  extranjeros. 

La  composicion  quimica  de  los  liquenes  y el  estudio  de 
sus  principales  propiedades,  ban  sido  sabiamente  preci- 
sados  por  eminentes  quimicos,  a la  cabeza  de  los  cuales 
debe  colocarse  a Robiquet,  que  fue  el  primero  que  lo  co- 
menzo  en  1829:  por  ellos  se  sabe  que  en  estos  vegetales 
al  lado  de  los  principios  inertes  de  naturaleza  organica  y 
anorganica,  se  encuentran  acidos  incoloros,  insolubles  en 
el  agua  fria,  capaces  de  trasformarse  bajo  determinadas 
influencias,  muy  parti eularmente  bajo  la  de  los  cuerpos 
alcalinos,  en  un  compuesto  azucarado,  de  composicion  ter- 
naria,  susceptible  de  producir  la  materia  colorante  en  pre- 
sencia  del  aire  6 del  amoniaco.  Al  principio  azucarado  se 
le  ba  llamado  orcina,  y al  que  resulta  de  la  trasformacion 
de  esta  por  el  amoniaco  convirtiendola  en  una  materia 
azoada  colorida,  orceina. 
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En  la  especie  dc  quc  110s  ocupamos,  la  orceina  se  deriva 
del  acido  rosolico,  dc  la  misma  manera  que  dc  los  acidos 
contenidos  cn  las  otras  cspccies  dc  liquenes;  como  el  le- 
canorico,  evernico,  eritrico,  usmico,  etc.,  y presenta  por 
propicdades  gcnerales,  ser  incolora,  dc  olor  desagradable, 
insoluble  cn  el  agua  y en  el  alcohol  y de  un  sabor  dulce; 
cristaliza  en  prismas:  desprendiendo  hidrogeno  y fijando 
azoe  y oxigeno,  se  convierte  en  orceina;  fenomeno  que  ya 
bemos  manifestado  se  efectua  cuando  se  le  deja  en  con- 
tacto  con  el  aire  6 el  amoniaco. 

La  orceina  es  de  un  color  rojo— violeta,  muy  poco  so- 
luble en  el  agua  y bastante  en  las  lejias  diluidas  y en  el 
alcohol,  decolorandose  por  el  acido  sulfbidrico. 

Hasta  abora  la  mayor  parte  de  la  orchilla  que  se  cose- 
cba  en  el  pais,  se  exporta  sin  ningun  beneficio,  pudiendo 
hacersc,  en  los  mismos  lugares  en  donde  se  recoge,  la  pre- 
paracion.  de  la  pasta  comercial.  Los  procedimientos  em- 
pleados  son  sencillosy  estan  alalcance  de  los  cosecheros, 
y es  indudable  que  estos  obtendrian  mayor  provecbo  ela- 
borando  el  color,  que  exportando  el  liquen  bruto:  el  Esta- 
do  ganaria  estableciendose  unanueva  industria  en  la  que 
se  diera  trabajo  a mayor  numero  de  brazos  de  los  que 
abora  se  dedican  a la  explotacion  de  este  ramo,  y a la  vez 
el  fisco  percibiria  la  renta  que  produjeran  los  derecbos 
del  articulo  elaborado. 

La  preparacion  de  los  liquenes,  tal  cual  se  prepara  des- 
de  bace  algunos  anos,  es  como  sigue:  despues  de  lavarlos 
y limpiarlos  perfectamente  basta  separarles  la  tierra  y 
cuerpos  cxtranos  que  llevan  consigo,  se  dividen  y amasan 
con  orina  y una  pequena  cantidad  de  cal  6 tequezquite, 
se  dejan  fermentar  en  presencia  del  aire,  teniendo  cuida- 
do  de  remover  la  masa  frecuentemente,  agregando  cuan- 
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tas  veces  fuere  neccsario  nuevas  cantidades  dc  orina  y de 
vez  en  cuando  un  poco  de  alumbre:  al  cabo  de  algunos 
dias  empieza  a aparecer  el  color,  y al  mes  a mas  tardar, 
la  pasta  esta  trasformada,  presentandose  con  una  colora- 
cion  rojo-violeta  muy  encendida;  en  este  estado  puede  em- 
pacarse  la  masa  y entregarse  al  comcrcio;  fresca,  exbala 
un  olor  muy  repugnante,  .y  cuando  se  seca  y pierde  amo- 
niaco,  se  reduce  a polvo,  percibiendose  un  olor  de  violeta. 
Para  impedir  que  llegue  a este  ultimo  estado,  se  le  adi- 
ciona  orina. 

Este  procedimiento,  aunque  economico,  no  deja  de  ser 
repugnante,  y se  ha  reemplazado  por  otros,  en  los  que  se 
sustituye  a la  orina  el  agua  amoniacal,  el  carbonato  de 
amoniaco  d las  lejias  alcalinas,  causticas  6 carbonatadas : 
estas  ultimas  son  preferibles,  tanto  por  obtenerse  mas  ba- 
ratas,  sobre  todo  si  se  hace  uso  del  carbonato  de  sosa,  del 
tequezquite  que  abunda  en  mucbas  localidades  de  la  Be- 
publica,  cuanto  por  ser  mas  activos  para  el  desarrollo  del 
color  los  carbonatos  que  los  oxidos  alcalinos,  segun  la  ob- 
servacion  de  los  Sres.  Eio  de  la  Loza  y companeros,  a 
quienes  me  he  referido  en  otro  lugar. 

Fundandose  en  que  los  principios  colorantes  de  los 
liquenes  estan  como  diseminados  superficialmente  en 
la  parte  lchosa  de  los  mismos  y poco  adherentes,  se  ha 
modificado  el  metodo  general  de  la  preparacion,  sepa- 
randolos  mecanicamente  de  los  principios  inertes,  apro- 
vechando  tan  solo  la  parte  activa  para  la  obtencion  del 
color. 

El  procedimiento  indicado  por  Meissonnier,  el  senalado 
por  Trezon  y los  quo  siguen  conforme  a las  instrucciones 
de  Bounet  y otros  en  la  preparacion  de  la  purpura  fran- 
cesa,  de  tantas  aplicaciones  por  la  mayor,  fijeza  y brillo 
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del  color  que  resulta,  cstan  fundados  en  la  separacion  pre- 
via de  los  principios  colorantes. 

Segun  el  metodo  de  Mr.  Trezon,  despues  de  limpiar  los 
liquenes,  se  macbacan  en  un  molino,  en  presencia  del 
agua,  y se  someten  a un  frotamiento  sobre  cribas;  por  me- 
dio de  la  friccion  se  desprenden  los  acidos  de  la  parte  le- 
nosa,  se  cuela  el  liquido  a traves  de  un  filtro  de  lana  que 
retiene  las  parti oulas  fibrosas,  dejando  pasar  los  acidos 
que  quedan  en  suspension  en  el  agua;  estos  ultimos  se 
reunen  en  seguida  coagulandolos  con  un  poco  de  bicloru- 
ro  de  mercurio  que  se  agrega  a las  aguas  que  ban  pasado 
por  el  filtro,  y una  vez  recogido  y lavado  el  deposito  ge- 
latinoso  sobre  telas,  se  deja  escurrir  y se  trata  por  un 
exceso  de  amoniaco,  agitando  frecuentemente  la  masa  en 
una  cuba  de  cobre,  hasta  que  el  color  que  se  produce  lle- 
gue  al  maximum  de  intensidad,  lo  que  se  consigue  gene- 
ralmente  al  cabo  de  un  mes  del  tratamiento;  por  ultimo, 
se  recogela  masaliquida,  se  seca  y se  entrega  al  comercio 
pulverizada. 

La  purpura  francesa  es  uno  de  los  productos  de  mas 
estimacion  que  se  preparan  con  la  orchilla;  esta  consti- 
tuida  por  una  laca  calcarea  que  sc  obtiene  disolviendo  en 
el ‘amoniaco  a la  temperatura  de  ebullicion,  los  acidos 
colorantes  extraidos  de  los  liquenes;  la  disolucion  amonia- 
cal  se  conser^a  por  veinte  6 mas  dias,  a la  temperatura  de 
60°  a 70°,  adicionando  alcali  de  manera  que  baya  siempre 
un  exceso,  basta  que  el  color  se  desarrolle  totalmente,  y 
despues  se  trata  el  liquido  por  una  solucion  de  cloruro  de 
calcio  amoniacal  que  precipita  la  laca;  esta  ultima  se  pu- 
rifica  por  medio  de  lavados  repetidos  y se  seca.  Ademas 
de  la  laca  calcarea,  se  prepara  otra  de  base  de  alumina, 
disolviendo  la  primera  en  el  acido  oxalico,  agregando  a 
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la  solution  sulfato  de  alumina  y precipitando  por  cl  amo- 
niaco;  la  alumina  al  precipitarse  arrastra  consigo  la  ma- 
teria colorante. 

M.  Stenhouse  ha  propuesto  para  separar  los  acidos  co- 
lorantes  de  los  liquenes,  tratar  estos  a frio  por  el  agua 
amoniacal,  6 una  lecbada  de  cal  que  los  disuelve,  expri- 
mir  la  f)arte  lenosa,  reunir  el  liquido  que  escurra  con  el 
del  primer  tratamiento  y precipitar  en  seguida  por  el 
acido  clorhidrico  6 el  acetico.  Los  disolventes  no  deben 
estar  mucho  tiempo  en  contacto  con  las  plantas,  y a los 
acidos  precipitados  es  conveniente  lavarlos  con  agua  pura 
antes  de  secarlos  y recogerlos. 

No  utilizandose  en  la  industria,  de  los  principios  con- 
tenidos  en  los  liquenes,  mas  que  los  acidos  colorantes,  la 
exjdotacion  de  estos  en  vez  de  la  materia  bruta  seria  una 
mejora  de  gran  porvenir  para  el  desarrollo  de  este  impor- 
tante  articulo  de  exportacion.  Peduciendose  a un  peque- 
no  Yolumen  el  producto  util  de  muchas  toneladas  de  plan- 
tas, los  fletes  de  mar  y de  tierra  disminuirian  notablemente 
y el  valor  comercial  del  producto  aumentaria,  pudiendo 
competir  con  los  de  igual  naturaleza  de  otras  proceden- 
cias.  El  procedimiento  tal  cual  lo  ha  indicado  Mr.  Sten- 
bousc,  es  sencillo,  solo  exige  dos  reactivos  baratos,  la  cal 
y el  acido  clorhidrico,  6 en  defecto  de  este  el  vinagre:  en 
nuestras  costas  del  Pacifico  pueden  proportionate  ambos 
abajo  precio,  y sepodria  con  economia  y provecho,  modi- 
ficar  cl  actual  sistema  de  explotacion  de  la  orchilla. 


MORAL  0 PALO  AMARILLO 


Entre  las  materias  tintoreales  de  que  hace  uso  la  in- 
dustria  para  sus  vastas  aplicaciones,  ocupa  un  lugar  pre- 
ferente  la  del  moms  tinctoria , arbol  corpulento  de  la  fami- 
lia  de  las  urticeas , que  vegeta  en  una  grande  extension 
del  territorio  mexicano,  en  donde  es  conocida  con  el  nom- 
bre  vulgar  de  Moral  6 palo  amarillo.  Se  le  encuentra  sil- 
vestre  en  las  costas  dol  Ctolfo,  en  la  bahia  de  Campeche 
y en  los  Estados  de  Guerrero  y Miehoacan;  es  comun  es- 
ta  especie  en  las  Antillas,  el  Brasil  y las  Indias  Ori  en  ta- 
les; pero  las  variedades  comercialesque  se  conocen,  tienen 
distinto  valor  segun  es  su  procedencia,  y es  en  razon  de  su 
mayor  6 menor  riqueza  en  materia  colorante:  las  del  pais 
mas  apreciadas,  son  las  de  la  isla  del  Carmen,  Tuxpan  y 
Tampico. 

La  madera  del  moral  es  compacta,  de  un  color  amari- 
llo, mas  subido  en  la  porcion  exterior,  que  esta  mas  al  con- 
tacto  del  aire,  y con  algunas  estrias  rojizas  al  interior. 
Se  le  explota  de  la  misma  manera  que  las  maderas  de 
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'Campeche  y Brasil,  cortando  trozos  de  dimcnsioncs  va- 
riables a los  cuales  se  quita  la  corteza  antes  de  exportar- 
los  6 remitirlos  al  mercado. 

Esta  madcra  encierra  dos  principios  colorantes,  crista- 
lizables  ambos  en  agujas  deun  color  amarillo;  el  uno,  11a- 
mado  acido  morico,  es  poco  soluble  en  el  agua,  soluble 
en  el  alcohol  y se  eolora  en  rojo  por  la  accion  de  las  per- 
sales  de  fierro;  el  otro,  conocido  con  el  nombre  de  acido 
morintanico,  es  soluble  en  el  aguay  toma  una  coloracion 
verde  oscurapor  su  contactocon  las  sales  de  peroxido  de 
fierro. 

Estos  dos  principios  son  alterables  por  el  aire;  el  pri- 
mero  se  Gambia  en  acido  morintanico  al  oxidarse,  y este 
ultimo  toma  una  coloracion  rojiza  por  un  grado  mayor  de 
oxidacion:  estehecho  es  de  tenerse  en  cuenta  en  la  tinto- 
reria  para  no  preparar  el  color  mucho  tiempo  antes  de 
usarse,  y servirse  del  bano  lo  mas  pronto  posible,  a fin 
de  que  los  generos  teiiidos  no  se  alteren. 

La  materia  colorante  del  moral  se  utiliza  para  tenir  de 
amarillo  el  algodon,  la  seda,  y muy  especialmente  la  lana, 
empleando  como  mordiente  la  alumina,  pudiendo  darse 
otros  matices  combinandola  con  el  indigo,  el  campeche  y 
las  sales  de  cobre,  fierro  u otras. 


BRASIL 


Con  el  n ombre  de  palo  rojo  6 madera  del  Brasil,  se  co- 
noce  en  los  mercados  ima  sustancia  tintoreal  producida 
por  varias  esj^ecies  de  ar  boles  del  genero  Ccesalpinea , de 
la  familia  de  las  leguminosas. 

Estos  arboles  se  encuentran  en  la  America  Meridional, 
en  las  Antillas  y aun  en  las  Indias  Orientales,  en  donde 
crecen  al  estado  silvestre;  en  Mexico  se  conocen  algnnas 
especies  que  no  estan  perfectamente  determinadas;  pero 
se  distinguen  por  la  estructura  de  la  madera,  su  dureza 
y la  mayor  6 men  or  intensidad  colorante  que  toma  la 
porcion  recientemente  cortada,  al  contacto  del  aire  y de 
los  vapores  amoniacales. 

En  los  distritos  de  Juchitan,  Huajuapam,  Yautepec,  en 
Villa  Juarez,  Galeana,  Santa  Catarina,  Tonala  y otras  mu- 
ch as  localidades  de  Oaxaca,  Chiapas,  Guerrero  y Yucatan, 
crecen  en  abundancia,  utilizandose  en  muchos  de  estos 
puntos  como  combustible. 

El  Brasil  se  explota  de  la  misma  manera  que  el  Cam- 
peche; como  este  ultimo,  encierra  una  materia  colorante 
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incolora,  cristalizable  en  el  agua  y soluble  en  lo  mismo, 
llamada  Brasilina,  que  al  contacto  del  aire  y de  los  cuer- 
pos  oxidantes  se  trasforma  en  otrO  principio  cristalizado 
tambien,  pero  de  un  color  rojo  vivo,  que  al  disol  verse  deja 
un  liquido  tenido  de  rojo  carmesi;  este  nuevo  cuerpo  se 
llama  Brasileina  y es  el  que  se  utiliza  inmediatamente  en 
la  tintoreria. 

El  principio  colorante  del  Brasil  es  poco  estable. 

Togler  ha  observado  que  cuando  se  expone  la  madera 
por  algun  tiempo  al  sol  y al  aire,  llega  a decolorarse;  los 
tejidos  tenidos  con  la  decoccion  del  Brasil  resisten  poco 
a la  accion  de  los  agentes  exteriores;  se  ba  conseguido  sin 
embargo  que  el  color  adquiera  mas  fijeza,  eliminando  de  la 
madera  algunas  de  las  sustancias  que  contiene  juntamen- 
te  con  el  principio  colorante,  y que  le  son  nocivas,  tales 
como  el  tanino,  y algunos  compuestos  de  naturaleza  re- 
sinoide:  estos  ultimos  pueden  precipitarse  de  la  solucion 
con  la  leche  desnatada  6 con  el  agua  de  gelatina,  y los 
primeros,  provocando  en  la  madera  previamente  reducida 
a polvo  y humedecida,  una  fermentacion  antes  de  prepa- 
rar  el  bano. 

Los  usos  del  Brasil  como  sustancia  colorante  son  nu- 
merosos;  a pesar  de  su  poca  solidez,  se  le  utiliza  para  te- 
nir  de  rojo,  de  carmin,  y dar  otros  varios  matices  a la 
lana,  la  seda  y el  algodon,  sobre  los  cuales  puede  aplicarse 
ya  sola  6 combinada  con  otras  sustancias  colorantes;  se 
usa  tambien  en  la  pintura  al  temple  y al  aceite,  combinan- 
do  las  lacas  formadas  con  los  oxidos  metalicos,  particu- 
larmente  con  el  ficrro  y la  alumina. 

El  precio  del  Brasil  varia  con  las  localidades  en  donde 
se  produce;  asi  en  cl  Estado  de  Chiapas  vale  $ 25  la  carga 
de  10  arrobas,  y en  el  Distrito  de  Jucbitan  $ 10  la  tonclada.- 


MADERA  DE  CAMPECHE 


(Htcmatoxylum  Campechianuiu). 


Poco  tiempo'despues  del  descubrimienlo  de  la  America, 
los  espaholes  dieron  a conocer  en  Europa  la  madera  del 
arbol  que  nos  ocupa,  llamando  la  atencion  de  los  indus- 
triales,  por  la  facilidad  con  que  se  trabaja,  su  consistencia, 
dureza,  aptitud  para  el  pulido,  y muy  particularmente 
por  estar  dotado  de  propiedades  tintoreales  bastante  pro- 
nunciadas;  no  obstante  estas  cualidades,  por  mucbo  tiempo 
estuvo  en  desuso,  y aim  sc  decretaron  penas  para  el  que 
lo  usara  en  la  tintoreria. 

En  el  reinado  de  Carlos  II  volvio  a permitirse  el  uso 
del  Campeche,  y al  partir  de  esta  epoca  hasta  la  presente, 
ha  sido  para  el  pais  un  importante  articulo  de  comercio. 

Este  arbol  es  origin ario  de  Mexico;  crece  silvestre  en 
toda  la  bahia  de  Campeche  y en  los  Estados  de  Veracruz, 
Yucatan,  Oaxaca  y Guerrero;  se  le  cncucntra  tambien  en 
Jamaica,  Santo  Domingo  y otros  puntos,  y en  todas  las 
partes  en  donde  se  produce  es  objeto  de  una  activa  ex- 
plotacion,  exportandose  la  mayor  parte  del  producto  para 
los  mercados  europeos. 


Plautas  iud.— 7. 
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El  Hcematoxylum  cs  un  arbol  corpulento;  se  explota  cor- 
tando  trozos  dc  metro  y medio  de  longitud  proximamente 
que  se  despojan  de  la  corteza  y albura,  dejando  la  made- 
ra  propiamente  dicha;  el  corazon  de  esta  tiene  un  color 
amarillo  rojizo  cuando  esta  rccieutemente  cortada;  pero 
pasado  algun  tiempo,  toma  un  color  rojo  oscuro  al  con- 
tacto  del  aire  y de  los  vapores  amoniacales. 

Tratando-  la  madera  por  el  agua  hirviendo,  se  obtiene 
una  materia  coloraute  roja,  mas  6 menos  intensa,  segun 
sea  el  grado  de  pureza  del  agua  que  se  emplee;  con  el  agua 
destilada  toma  un  color  amarillo  rojizo,  y con  aquella  que 
contenga  carbonato  de  cal,  la  solucion  es  de  un  rojo  vivo, 
apareciendo  una  coloracion  violeta  cuando  se  encuentra 
en  presencia  de  bicarbonatos.  Tan  caracteristica  y notable 
es  esta  reaceion,  que  M.  Dupascbier  la  ba  reeomendado 
baciendo  uso  de  la  tintura  alcobolica  para  descubrir  la 
existencia  del  bicarbonato  de  cal  en  el  agua. 

De  la  madera  de  Campecbe  se  retira  un  prineipio  colo- 
rante  llamado  hematoxylina:  es  cristalizado,  de  un  color 
bianco  rosado,  soluble  en  cl  agua,  el  alcohol,  el  eter,  y li- 
geramente  dulce.  Ida  sido  aislado  por  M.  Chevreul;  en 
combinacion  con  los  alcalis,  da  compuestos  incoloros;  pero 
en  presencia  del  aire  y del  amoniaco,  la  hematoxylina  se 
oxida  rapidamente  y se  trasforma  en  hemateina , sustancia 
dc  un  color  rojo  muy  encendido,  que  es  tambien  cristalina 
y soluble  en  los  mismos  vebiculos  que  la  hematoxylina , pero 
precipitable  de  su  disolucion  acuosa  por  el  acido  acetico. 

La  hemateina  cs  el  prineipio  eolorante  que  sc  utiliza 
en  la  tintoreria;  en  combinacion  con  las  sales  metalicas, 
forma  lacas  diversamente  coloridas  y se  decolora  por  la 
accion  de  los  cucrpos  reductores,  volviendo  a trasfor- 
marse  en  hematoxylina. 
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Aun  cuando  la  materia  eolorante  del  Campeche  no  sea 
muy  eatable,  se  le  usa  para  dar  diferentes  matices,  em- 
pleando  diversos  mordientes,  ya  sea  sola,  6 lo  que  es  mas 
comun,  mezclandola  con  otras  materias  colorantes. 

En  alffunas  fabricas  se  liace  uso  del  cocimicnto  de  la 

o 

madera,  y en  otras,  muy  especialmente  para  la  impresion 
de  los  tejidos,  se  utiliza  el  extracto  seco. 

Este  ultimo  se  fabrica  reduciendo  a virutas  la  madera 
y agotandola  por  el  agua  calentada  por  medio  del  vapor, 
en  aparatos  hermeticamente  cerrados. 

En  el  Distrito  de  Juchitan,  al  pie  de  la  Sierra  Madre, 
el  precio  medio  del  palo  de  Campeche  es  el  de  50  cs.  el 
quintal,  pudiendo  remitirse  de  este  lugar  para  la  expor- 
tation, por  el  Puerto  de  Salina  Cruz,  que  es  el  mas  inme- 
diato. 


ACHIOTE  0 ACHOTE 


De  los  frutos  de  la  Bixa  Orellana,  conocicla  vulgarmente 
con  el  nombre  de  achiote,  se  retira  una  materia  tintorea 
de  un  color  rojo  intenso  contenida  en  los  granos  del  ex- 
prcsado  frnto. 

El  arbusto  que  produce  el  achiote  es  conocido  en  la 
America  Meridional  y explotado  regulannente  en  Caye- 
na,  las  Anti  11  as,  el  Brasil,  y en  muy  corta  escala  en  Me- 
xico. 

. El  achiote  florece  en  el  mes  de  Moviembre  y los  frutos 
maduran  de  Marzo  a Abril;  cuando  ban  llegado  a la  ma- 
durez  se  retiran  los  granos  de  las  capsulas  en  donde  es- 
tan  encerrados,  y para  preparar  el  color,  se  machacan  es- 
tos  y se  ponen  a macerar  en  el  agua  por  muehos  dias 
hasta  desprender  la  materia  colorante;  despues  se  filtran 
por  un  trapo  y se  deja  el  liquido  enreposo;  el  color  se  de- 
posita,  se  decanta  el  agua  excedente,  y la  masa  colorida 
se  concentra  por  el  calor,  hasta  obtener  una  pasta  con- 
sistente. 

La  pasta  colorante  se  expende  envuelta  en  hojas  de 
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platano  y asi  so  exporta,  6 empacada  cn  cajones  de  ma- 
dera  6 toneles  cuando  esta  perfectamente  scca:  su  aspec- 
to  es  el  de  una  masa  homogenea,  de  una  consistencia 
blanda,  y grasa  al  tacto,  de  un  color  rojizo  6 moreno  in- 
tenso  hacia  el  interior;  tiene  alganas  veces  un  olor  desa- 
gradable  debido  a la  alteracion  que  sufre  por  un  princi- 
piode  fermentacion  que  se  desarrolla  en  la  pasta,  debido 
al  metodo  imperfecto  que  se  sigue  para  su  preparacion. 

La  materia  colorante  del  achiote  ha  sido  estudiada  por 
M.  Chevreul,  quien  ha  retiradodos  principios  colorantes: 
uno  amarillo,  soluble  en  el  agua  y en  el  alcohol,  llamado 
orellina , y otro  rojo  de  naturaleza  resin oide,  la  bixina:  so- 
luble en  el  alcohol,  el  eter  y las  soluciones  alcalinas. 

Se  retira  la  bixina  tratando  la  masa  por  una  solucion 
diluida  de  sosa,  se  filtra,  y el  licor  filtrado  se  precipita,  por 
el  acido  acetico,  se  recoge  el  precipitado,  se  lava  y se  seca. 

La  materia  colorante  del  achiote  resisted  la  accion  de 
los  acidos  y del  jabon,  y a la  del  cloro  mas  que  otras;  pe- 
ro  se  altera  muy  pronto  con  el  aire  y la  luz;  no  obstante 
esto,  se  le  emplea  en  la  tintoreria,  para  dar  colores  muy 
brillantes  y avivar  algunos  matices  dados  con  otras  sus- 
tancias,  tales  como  la  gualda,  el  cartamo,  la  cochinilla.y 
otros;  se  usa  para  colorar  los  barnices,  la  mantequilla  y 
el  queso,  y para  condimentar  algunos  guisos  nacionales: 
los  indigenas  de  Jicaltepec,  Putla  y otros  pueblos  del  Es- 
tado  de  Oaxaca  lo  mezclan  a sus  alimentos. 

El  achiote  se  encuentra  silvestre,  en  los  Estados  de  Yu- 
catan, Oaxaca,  Veracruz  y Chiapas:  en  este  ultimo  suele 
cultivarse  en  muy  corta  escala.  Su  precio  medio  en  To- 
nala  y otros  Listritos,  es  el  de  $18  arroba. 


CARTAMO  0 AZAFRANCILLO 


(Cartliamus  tinctorius  de  Lin.) 


Esta  planta,  originaria  de  la  India  y que  con  tanto  em- 
peno  se  ha  tratado  de  propagar  en  los  lugares  templados 
de  la  Europa,  ha  sido  introducida  en  Mexico  desde  hace 
algunos  anos,  cultivandose  en  el  Estado  de  Michoacan 
como  planta  tintorea;  pero  podria  utilizarse  el  aceite  que 
contienen  sus  semillas,  ya  como  purgante,  6 en  lapintura, 
por  estar  dotado  de  propiedades  secantes. 

El  cartamo  puede  cultivarse  en  rnuchos  terrenos;  pero 
los  de  consistencia  media  y quo  contengan  fierro,  son  los 
mas  a proposito  para  el  cultivo;  este  ultimo  elemento  es 
como  necesario  para  que  la  materia  colorante  de  las  flo- 
res  se  desarrolle  mejor  y en  mas  proporcion. 

Se  requiere  igualmente  un  suclo  profundo,  para  que  las 
ralccs  pivotantes  puedan  extenderse  con  facilidad,  y que 
contengan  la  suficicnte  cantidad  de  riqueza  en  materia 
organica  descompuesta,  sin  estar  profusamente  abonada, 
porquc  en  este  caso  los  tallos  se  desarrollan  de  preferen- 
cia,  se  forman  pocas  flores  y estas  no  son  muy  ricas  en 
materia  colorante. 
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El  cartamo  se  siembra  comunmente  en  lineas;  las  labo- 
res  de  cultivo  se  reducen  a escardas  repetidas,  desde  que 
las  plantas  tienen  de  3 a 4 hojas;  la  cosecha  empieza  cuan- 
do  las  flores  estan  perfectam elite  desarrolladas  y han  ad- 
quirido  el  maximum  de  intensidad  colorante.  Para  hacre 
la  cosecha  se  espera  un  dia  sereuo  y que  el  rocio  se  haya 
disipado;  al  mediodia  es  la  bora  mas  a proposito;  cuan- 
do  no  se  toman  estas  precauciones  y las  flores  estan  bu- 
medecidas  por  el  rocio  6 la  lluvia,  ennegrecen. 

Durante  la  cosecha,  que  dilata  todo  el  tiempo  que  las 
plantas  estan  floreando,  y es  de  uno  y medio  a dos  meses, 
los  operarios  recorren  el  campo  arrancando  6 cortando  las 
flores  y depositandolas  en  canastos  de  quo  van  provistos 
para  trasladarlas  alas  trojes,  en  donde  se“las  pone  a secar 
en  la  sombra,  extendiendolas  sobre  mantas:  despues  de  se- 
cas  se  les  puede  retirar  el  grano  para  extraerle  cl  aceite  6 
darselo  a las  aves  y reservar  las  flores  para  prepara r la 
materia  colorante. 

De  las  semillas  del  cartamo  se  puede  retirar  un  25  por 
ciento  de  aceite  secante;  pero  el  principal  producto  es  la 
cartamina.  Cada  una  de  las  flores  de  cartamo  que  es  bas- 
tante  desarrollada  esta  compuesta  de  un  gran  niimero  de 
flosculos  de  un  color  rojo.  Las  flores  contienen  tres  prin- 
cipios  colorantes:  dos  amarillos,  solubles  en  el  agua,  que 
no  tienen  ninguna  aplicacion,  y un  tercero  de  naturaleza 
rcsinosa,  llamad o cartamina  6 dcido  cartdmico  en  razon 
a sus  propiedades  acidas;  insoluble  en  el  agua,  pero  solu- 
ble en  los  alcalis. 

Para  obtencr  el  acido  cartamico  se  lavan  las  flores  en- 
cerradas  en  un  saco  con  una  suficiente  cantidad  de  asrua 

O 

fria,  hasta  que  el  agua  quo  escurra  despucs  de  comprimi- 
do  el  saco  pase  incolora;  en  seguida  se  ponen  a macerar 
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las  flores  en  una  lejia  muy  diluida  de  carbonato  de  sosa, 
se  sumergen  en  el  bano  algunas  mechas  de  algodon  y se 
agrega  al  liquido  vinagre,  jugo  de  limon  6 algun  acido 
mineral;  la  materia  colorante  que  se  precipita,  se  fija  so- 
bre  el  algodon;  se  recoge  este  ultimo  y se  lava  hasta  que 
la  materia  amarilla  que  no  se  hubiere  eliminado  en  el  pri- 
mer tratamiento  desaparezca. 

Una  vez  purificado  el  color,  se  separa  del  algodon  di- 
solviendolo  en  un  bano  alcalino,  prccipitandolo  por  un 
acido,  recogiendo  el  precipitado  en  un  filtro  y poniendolo 
a secar  sobre  placas  de  porcelana. 

La  cartamina  6 rojo  vegetal  cs  una  sustancia  dotada 
de  una  grande  intensidad  colorante,  y gracias  a esta  parti- 
cularidad  puede  utilizarse  en  la  industria,  valiendo  tanto 
como  el  oro.  Se  Je  usa  para  tenir  el  algodon,  el  lino,  y muy 
particularmente  la  seda;  para  dar  colores  rojos,  rosados 
y otros,  usandola  unas  veces  sola  y otras  despues  de  dar 
a los  tejidos  un  pie  con  acbiote  u orchilla. 
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A la  familia  cle  las  acantaceas  pertenece  el  sericographus 
moitl,  planta  muy  conocicla  de  los  indfgenas  de  Puebla  y 
Oaxaca,  entre  los  cuales  es  estimadapor  las  propiedades 
medicinales  que  le  atribuyen  para  combatir  las  diarreas 
y disenterias. 

Independientemente  de  estas,  esta  dotada  de  cualidades 
tintoreas  que  pudieran  ser  de  alguna  aplicacion  en  la  in- 
dustria,  destinandola  a usos  seniej antes  a los  que  se  aplica 
el  tornasol : se  produce  abundantemCnte  en  el  Canton  de 
Huatusco  y en  Teziutlan,  en  donde  se  encuentra  al  esta- 
do  silvestre. 

Do  hay  tambien  en  Atlixco,  en  donde  suele  cultivarse. 

De  los  tallos  y hojas  del  muitlc  se  separa  una  materia 
colorante  rojiza  que  por  trasparencia  aparece  azul  violeta: 
para  preparar  el  color  se  macera  la  planta  en  el  agua, 
por  espacio  de  24  boras,  se  decanta  el  liquido,  se  filtra  y 
se  evapora  hasta  la  sequedad,  con  lo  que  se  obticne  una 
masa  de  un  color  azul;  este  producto  bruto  se  purifica  di- 
solviendolo  de  nuevo,  filtrandolo  y evaporandolo  hasta 
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obtener  una  sustancia  amorfa,  facilmente  soluble,  incolo- 
ra,  inslpida  y de  un  azul  intenso. 

Esta  sustancia  quc  deriva  do  un  principio  incoloro,  es 
atacada  por  los  acidos  y los  alcalis,  de  la  misma  manera 
que  el  tornasol,  y se  decolora  bajo  la  influencia  de  los 
cuerpos  reductores,  adquiriendo  su  mayor  intensidad  co- 
lorante  al  oxidarse  en  presencia'dc  los  alcalis. 
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ANIL  <3  JIQUILITE 


A la  familia  de  las  papilonaceas  pertenece  un  grupo 
importante  de  plantas  herbaceas,  la  mayor  parte  de  ellas, 
de  donde  se  extrae  una  materia  colorante  azul;  el  indigo, 
conocido  desde  la  mas  remota  antigiiedad.  Los  griegos  y 
los  romanos  lo  utilizaron  en  la  pintura,  usandose  en  el 
arte  de  la  tintoreria  desde  mediados  del  siglo  XVI  hasta 
nuestros  dias.  Aun  cnando  el  indigo  es  una  sustancia  muy 
esparcida  en  el  reino  vegetal  y pucde  extraerse  de  dife- 
rentes  plantas,  se  encuentra  en  mayor  cantidad  en  las  es- 
pecies  del  genero  indigofera,  tales  como  la  I.  tinctorea,  I. 
anil,  I.  argentea,  I.  hirsuta,  angustifolia,  trifoliata,  glabra, 
glauca  y otras  originarias  de  la  India  y propagadas  en 
China,  Java,  el  Senegal,  la  Africa  Central  y la  America 
del  Sur.  En  Mexico  existen  muchas  especies  que  se  en- 
cuentran  diseminadas  en  casi  todos  loslugares  calidos  del 
territorio,  al  estado  silvcstrc,  pcro  no  se  cultiva  mas  que 
la  indigofera  anil. 

Se  cultiva  en  todo  el  Distrito  de  Juchitan,  en  donde  se 
cosechan  en  los  meses  de  Agosto  a Setiembre,  de  4 a 5000 
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arrobas  de  anil  quo  so  vende  a razon  de  75  centavos  libra: 
en  Allendc  (Estado  de  Guerrero)  vale  en  la  epoca  de  la 
cosecha  50  centavos  libra.  En  Tonala  se  cosecban  de  2 a 
3000  arrobas,  que  valen  a razon  de  $ 15  arroba:  en  algu- 
nas  otras  loealidades  vale  a $ 1 la  libra;  el  producto  me- 
jor  llaniado  flor , los  otros  dos,  el  de  segunda  y el  tercero 
llamado  tintarron , son  rnuclio  mas  baratos;  este  ultimo  se 
consigue  a tres  reales  libra. 

El  cultivo  y beneficio  de  la  planta  varia  un  poco  en  las 
diversas  loealidades  del  pais  en  donde  se  produce : en  el 
Sur  de  Michoacan  se  efectua  de  la  manera  siguiente: 

En  los  terrenos  virgenes  se  desmonta  con  la  anticipa- 
cion  clebida,  se  roza  y quema  antes  de  dar  la  primera  la- 
bor, que  se  procura  sea  lo  mas  perfecta  y profunda  posi- 
ble;  si  esta  no  fuere  bastante  para  dejar  el  terreno  sufi- 
cientemente  removido,  se  da  otra  u otras  dos:  en  los  suelos 
recientemente  desocupados  por  alguna  cereal,  basta  por 
lo  general  una  sola  labor  para  preparar  el  terreno  ])ara 
la  siembra. 

Los  suelos  arcillo-arenosos  son  los  mas  apropiados  para 
el  cultivo  del  anil;  pero  a falta  de  estos  pueden  utilizarse 
los  arenosos,  siempre  que  se  cuente  con  la  suficiente  can- 
tidad  de  agua  para  dar  los  riegos  oportunamente  y que 
la  tierra  conserve  la  frescura  necesaria:  los  terrenos  arci- 
llosos  pueden  tambien  cultivarse  con  anil  si  no  estan  ex- 
puestos  a inundarse. 

Preparado  el  terreno  como  se  ba  dicbo,  si  la  siembra 
fuese  de  regadio,  que  es  mas  segura  y conveniente  que 
la  de  temporal,  se  procede  a formal*  los  canales  principales 
y de  derivacion  para  conducir  las  aguas  de  riego,  asi  co- 
mo los  de  desaguc  para  que  el  agua  excedente  escurra 
eon  facilidad  y no  quede  en  ningun  caso  estancada;  en 
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■seguida  se  practica  la  si  cm  bra,  quo  debe  bacerse  en  cl 
mes  deMarzo,  esparciendo  la  semilla  al  vuelo  y procuran- 
do  quo  esta  quede  repartida  lo  mas  uniformemcutc  posiblo 
que  se  pueda,  para  lo  cual,  cuando  cl  operario  uo  tiene  la 
pericia  suficicnte  para  distribuirla,  cs  convcniente,  y so 
acostumbra,  mezclarla  con  arena  6 polvo  de  ycso;  de  esta 
manera  se  evita  que  quede  muy  aglomerada,  lo  que  ade- 
mas  de  ser  uocivo  porque  las  plautas  se  estorbau  en  el 
desarrollo,  sobre  todo  cuando  la  tierra  es  fertil,  dificultan 
las  escardas  y aumentan  notablemente  la  cantidad  de  se- 
milla  que  debe  emplearse  para  uua  superficie  dada,  sin 
que  por  esto  se  obtenga  mayor  beneficio. 

Inmediatamente  despues  de  terminada  la  siembra,  se 
aplana  el  terreno  y se  da  el  primer  riego,  cuidando  que  el 
agua  se  reparta  por  igual  en  tod  a la  superficie,  expul- 
sando  la  excedente  cuando  la  tierra  este  perfectamente 
impregnada,  para  evitar  que  la  semilla  se  pudra,  lo  que- 
acouteee  cuando  se  desprecia  esta  precaucion  y queda 
estancada. 

Dos  6 tres  dias  despues  de  la  siembra,  segun  sea  la  teni- 
peratura  del  lugar  y el  grado  de  humedad  del  terreno, 
germina  la  semilla  y en  pocos  dias  las  plantas  se  desa- 
rrollan;  cuando  ban  llegado  a una  altura  de  6 a 8 centi- 
metros,  se  da  la  primera  escarda  a mano  6 corno  acos- 
tumbran  en  algunos  puntos  del  Estado,  baciendo  pastar 
en  las  sementeras  puntas  de  ganado  de  lana  6 caballar 
que  aprovecba  toda  la  yerba  que  nace  juntamente  con  el 
anil,  sin  tocara  este,  basta  que  el  terreno  quede  bien  pur- 
gado  de  las  plantas  extraiias:  cuando  cl  ganado  ba  salido 
de  la  plantacion,  es  muy  conveniente  bacer  recorrer  a los 
operarios  el  campo  para  enderezar  6 desenterrar  las  plan- 
tas que  bubiesen  cpiedado  ocultas  6 maltratadas  por  las  pi- 
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sadas  de  los  animales  y limpiar  aquellos  iugares  que  hu- 
bieran  quedado  enyerbados.  Las.  escardas  y los  riegos  se 
continuan  cuantas  veces  fuere  necesario,  hasta  que  las 
plantas  hayan  adquirido  la  energia  y desarrollo  suficien- 
tes,  para  impedir  el  crecimiento  de  la  yerba. 

Hacia  fines  de  Junio  6 principios  de  Julio  empieza  la 
floracion,  y este  es  el  momento  mas  oportuno  para  hacer 
la  cosecha;  se  practica  el  corte  de  la  planta  y se  procede 
inmediatamente  a su  beneficio  para  retirar  la  materia  co- 
lor ante. 

El  indigo  no  esta  formado  en  la  planta,  pero  se  pro- 
duce cuando  se  oxida  el  jugo  al  contacto  del  aire.  Hay 
en  el  vegetal  un  principio  que  por  la  fermentacion  6 ba- 
jo  la  influencia  de  los  aeidos  se  desdobla  en  indigoti- 
na  y en  un  compuesto  azucarado,  la  indiglucina,  y este 
desdoblamiento  es  el  que  se  procura  de  la  manera  mas 
economica  poniendo  a macerar  las  plantas  hasta  que  se 
provoque  una  fermentacion  y pueda  separarse  disuelto  en 
el  agua  el  indigo  bianco  que  ha  resultado  en  el  desdobla- 
miento. Una  vez  obtenido  cl  indigo  bianco  por  la  oxida- 
cion,  se  convierte  en  indigo  azul  insoluble  que  se  recoge 
con  facilidad. 

Las  oficinas  en  donde  se  hace  la  elaboracion  del  indigo 
se  Hainan  obrajes,  indigoteras  6 factorias:  cada  obraje  se 
compone  de  un  sistema  de  tres  cubas  6 depositos,  forma- 
dos  de  ladrillo  6 mamposteria  perfectamente  aplanadas, 
colocadas  las  unas  a continuacion  de  las  otras  y dispues- 
tas  en  gradacion,  de  manera  que  comunicadas  entre  si,  el 
contenido  de  la  piimera  escurra  enteramente  en  la  segun- 
da,  y cl  de  esta  en  la  tcrccra.  Las  dimensiones  de  los  de- 
positos depcnden  de  la  cantidad  de  plantas  que  tenga  que 
beneficiarse;  en  cuanto  a su  forma,  la  primera  Cuba  es  por 
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lo  regular  rectangular  y las  siguientes  circularcs.  El  pri- 
mer deposito,  llamado  templador,  esta  destinado  para  la 
maceracion  de  la  planta;  cn  el  se  deposita  toda  la  que  se 
cosecha  inmediatamente  despues  de  cortada;  se  sujeta  con 
pedazos  de  vigas,  sobre  los  cuales  se  ponen  piedras  u otros 
cuerpos  pesados  6 sc  colocan  pies  dcrechos  unos  enfrente 
de  otros,  y se  liacen  pasar  por  estos  travesanos  de  made- 
ra,  que  se  sujetan  con  tuercas;  detenida  asi  la  planta,  se 
vierte  agua  hasta  que  la  cubra  y quede  el  nivel  del  liqui- 
do  a una  altura  de  8 a 10  centimetros  arribade  la  planta. 
La  fermentacion  se  establece  al  cabo  de  pocas  horas  y sc 
ven  aparecer  burbujas  a la  superficie  del  liquido,  cubrien- 
dose  este  de  una  espuma  de  un  color  violeta  y de  una  pe- 
licula  de  reflejo  cobrizo:  cuando  las  burbujas  que  se  des- 
prenden  del  liquido  en  fermentacion,  se  rompen  luego 
que  aparecen  y el  agua  de  la  Cuba  toma  un  color  verde 
amarilloso,  se  decanta  el  liquido  a la  Cuba  siguiente,  11a- 
mada  batidor,  abriendo  la  Have  de  cscurrimiento  de  que 
esta  provista.  En  este  nuevo  deposito  se  ponen  todas  las 
partes  del  liquido  en  contacto  del  aire,  removiendolo  sin 
cesar,  ya  sea  a mano  por  medio  de  palas  6 con  ruedas  ar- 
madas de  aspas,  movidas  por  un  motor  cualquiera,  hasta 
que  la  tinta  tome  un  color  azul  y las  particulas  del  indigo 
se  depositen  facilmente.  Para  favorecer  la  precipitacion 
del  indigo  se  pone  en  el  batidor  una  poca  de  agua  de  cal 
hacia  el  tin  de  la  operacion,  se  activa  el  batimiento  por 
algunos  minutos,  y se  deja  la  tinta  en  reposo  hasta  que 
todas  las  particulas  del  indigo  se  hayan  precipitado  al 
fondo  de  la  Cuba;  entonces  se  decanta  el  agua  que  sobre- 
nada,  abriendo  poco  a poco  y una  a una  las  diversas  Ha- 
ves de  que  esta  provista  la  pared  del  batidor,  a diversas 
alturas,  para  facilitar  la  separacion  del  agua;  y cuando  ya 
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no  queda  mas  quo  una  corta  cantidad,  que  no  seria  posi- 
ble  hacer  escurrir  sin  arrastrar  particular  de  indigo,  sc 
abre  ia  Have  del  fondo  y se  pasa  la  tinta  a la  tercera  Cu- 
ba, llamada  reposador,  en  donde  permanece  algun  tiem- 
po,  basta  que  el  color  se  haya  precipitado  enteramente  al 
fondo  de  la  cuba,  formando  una  especie  de  masa  pastosa; 
en  este  estado,  se  recoge  del  reposador  y se  coloca  en  ta- 
legas  de  manta  basta  que  toda  el  agua  excedente  haya 
escurrido.  Terminada  esta  operation  se  procede  a secar 
la  pasta,  extendiendola  en  cajas  de  madera  que  tengan 
poca  profundidad  y dimensiones  convenientes  para  ma- 
nejarlas  con  facilidad  y trasportarlas  cuantas  veces  sea 
necesario,  del  almacen  en  donde  se  depositan  al  asoleade- 
ro.  A medida  que  la  pasta  se  seca,  se  contrae  y se  divide 
en  muchos  fragmentos  de  una  forma  irregular,  que  en  al- 
gunas  partes  procuran  unir  comprimiendo  la  superficie 
con  una  espatula,  y dividiendola  regularmente  con  un  cu- 
chillo  en  cuadrados,  que  al  contacto  del  aire  y por  una 
desecacion  mas  perfecta  se  desprenden  y separan  los  unos 
de  los  otros.  Para  terminar  la  desecacion  del  anil,  se  po- 
ne a resudar  amontonando  los  fragmentos  que  se  ban  se- 
parado  de  las  cajas,  en  barricas  de  madera,  en  donde  se 
les  tiene  por  algun  tiempo  hasta  que  sufran  una  nueva 
fermentacion,  a consecuencia  de  la  cual  se  cubre  su  su- 
perficie de  una  cflorescencia  blanca;  se  separa  entonces 
del  tonel  y se  acaba  de  secar  extendiendola  sobre  lienzos 
en  un  lugar  bicn  ventilado;  por  ultimo,  se  envasan  en  zu- 
rrones  de  cuero  y se  libran  al  comercio. 

Se  conocen  varias  clases  de  anil,  que  tienen  distinto 
valor  comercial,  scgun  su  mayor  6 menor  grado  de  pure- 
za,  y son:  el  anil  flor,  el  anil  sobresaliente  y el  tintarron; 
todos  se  presentan  en  fragmentos  irregulares,  angulosos 
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6 arredondados,  de  un  color  azul  mas  6 menos  encendido, 
con  reflejos  cobrizos  6 con  un  aspccto  algo  verdoso;  son 
mas  ligeros  que  el  agua;  insipidos,  inodoros,  y se  pegan  a 
la  lengua;  cuando  se  les  frota  con  la  una  6 un  cuerpo  du- 
ro,  toman  un  aspecto  metalico  y un  color  rojizo. 

El  indigo  contiene,  ademas  del  principio  colorante  es- 
pecial, la  indigotina,  una  materia  morena,  un  principio 
colorante  rojo,  materias  azoadas  y sales  minerales.  La 
proporcion  de  estos  elementos  varia  en  las  diversas  cla- 
ses  de  aniles;  los  mas  ricos  contienen  hasta  un  90  por 
ciento  de  indigotina,  que  es  el  elemento  que  determina 
su  valor. 

M.  Lumas  ha  indicado  un  procedimiento  muy  senci- 
llo  para  purificar  el  indigo,  separandole  los  principios  co- 
lorantes  que  lo  acompanan  y que  son  un  obstaculo  para 
que  pueda  utilizarse  con  ventaja  en  la  impresion  de  los 
tejidos:  este  procedimiento  consiste  en  poner  al  anil  en 
digestion  con  la  anilina,  que  disuelve  los  principios  rojo 
y moreno  del  indigo. 

La  indigotina  se  puede  obtener  sublimando  el  anil  y 
recogiendo  los  cristales  que  se  depositan  en  la  tapa  que 
cubra  la  vasija  en  donde  se  coloca  el  indigo.  Estos  cris- 
tales se  presentan  bajo  forma  de  prismas  romboidales,  de 
reflejo  cobrizo,  que  pulverizados  toman  un  color  azul  en- 
cendido. La  indigotina  es  insoluble  en  el  agua,  el  alcohol, 
el  eter,  los  acidos  diluidos  y la  mayor  parte  de  los  reac- 
tivos;  pero  se  disuelve  en  el  acido  sulfurico  concentrado, 
la  benzina,  el  cloroformo,  el  acido  fenico,  la  parafina  y 
otros  cuerpos. 

Los  alcalis  concentrados  la  trasforman  por  la  accion 
del  calor  en  isatina  y en  acidos  antranilico  y crisanilico. 
Las  soluciones  alcalinas  debiles  la  disuelven  en  presen- 
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cia  clc  los  cuerpos  desoxigenantes,  talcs  como  cl  sulfato  de 
fierro,  los  sidfitos,  el  sulfuro  de  arsenico  y las  sustancias 
vegetales  fermentiscibles,  cambiandola  en  indigo  bianco  6 
indigo  reducido,  y en  esta  propiedad  esta  fundada  su  apli- 
cacion  en  la  tintoreria. 

Cuando  se  trata  la  indigotina  por  el  acido  nitrico,  el 
acido  cromico,  el  cloro,  el  permanganato  de  potasa  y en 
general  por  los  cuerpos  oxidantes,  se  disuelve  y decolora, 
trasformandose  en  isatinci  y acido  indigotico. 


ZACATLAXCALE 


(Cuscuta  americana.) 


El  zacatlaxcale  es  un  vegetal  parasito,  muy  conociclo 
en  toda  la  Mesa  Central,  en  donde  vegeta  naturalmente, 
desarrollandose  con  tal  feracidad,  qne  los  cultivadores  se 
ven  obligados  a destruirlo  desde  que  erapieza  a aparecer 
en  una  sementera  para  libertar  a las  cosechas,  particular- 
mente  de  trigo,  alfalfa,  lino  y otras,  que  son  prontamente 
invadidas  y agotadas  por  el. 

De  los  tallos  del  zacatlaxcale,  se  retira  una  materia  co- 
lorante  amarilla,  soluble  en  el  agua,  de  un  color  mas  in- 
tense que  el  de  la  gualda,  aunque  menos  firme  que  este. 
El  producro,  tal  cual  sc  encuentra  en  el  comercio,  produ- 
ce 42,5  por  ciento  de  extracto  acuoso,  tratandolo  por  el 
agua  basta  el  agotamiento,  y su  solucion  da  las  reaccio- 
nes  siguientes: 

Sosa. — Gambia  el  color  al  amarillo  de  oro. 

Agua  de  cal. — Sube  el  color. 

Agua  de  barita. — Precipitado  amarillo. 

Acido  nitrico. — Color  rojo  de  sangre. 
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Acido  sulfurico. — Baja  la  coloracion  del  liquido  y hay 
enturbiamiento. 

Alumbre. — Color  amarillo  cromo. 

Protocloruro  de  estano. — Precipitado  amarillo  bajo. 

Acetato  de  plomo. — Precipitado  amarillo  leonado  abun- 
dante. 

Sulfato  de  fierro. — Precijntado  abundante,  color  de  acei- 
tnna. 

Acetato  de  cobre. — Precipitado  amarillo  sucio. 

Bicromato  de  potasa. — Precipitado  moreno  amarillento. 

Agua  de  cloro. — Precipitado  rojizo,  que  se  disuelve  en 
an  exceso  de  reactivo;  el  liquido  tomaun  color  moreno  y 
se  enturbia  despues  de  un  rato. 

Con  la  alumina  forma  lacas  de  un  color  muy  hermoso. 

En  Mexico  es  muy  poco  usado  el  zacatlaxcale  en  la  tin- 
toreria;  los  indigen  as  lo  emplean  para  tenir  la  lana,  y mas 
comunmcnte  se  le  usa  para  pintar  de  amarillo  los  pisos 
de  madera  de  las  babitaciones. 

Como  el  zacatlaxcale  es  un  producto  natural,  muy  abun- 
dante, pueden  conseguirse  grandes  cantidades  de  el,  a un 
precio  moderado. 


GUALDA 


(Reseda  luteola.) 


La  gualda  es  uua  do  las  plantas  tintoreales  mas  cono- 
cidas  desde  la  antigtiedad,  que  sc  lian  utilizadopor  el  co- 
lor amarillo  que  producen  sus  tallos  y las  envolturas  de 
sus  frutos.  Es  una  planta  berbacea,  que  crece  esponta- 
neamente  casi  eu  toda  la  Europa.  En  Mexico  se  produce 
en  todos  los  terrenos  de  las  zonas  templadas,  deprcferen- 
cia  en  los  lugares  arenosos,  y en  los  hordes  de  los  rios  y 
zanjas;  es  uua  de  las  plantas  tintoreales  mas  faciles  de 
cultivar  y que  dejan  mayor  beneficio  en  su  cultivo,  y no 
obstante  no  se  le  consagra  ninguna  tension  para  produ- 
cirla,  lo  que  es  debido  al  poco  consume  que  tiene. 

La  gualda  cultivada  es  mas  rica  en  materia  colorante 
que  la  silvestre,  y la  que  se  produce  en  los  climas  templa- 
dos  es  mejor  que  la  que  proviene  de  los  lugares  frios:  los 
tintoreros  prefieren  la  gualda  de  tallos  largos  y delgados, 
y que  ba  obtenido  por  la  desecacion  un  color  amarillo; 
pero  se  ba  probado  que  las  plantas  que  conservan  un  co- 
lor verde  por  la  rapidez  de  la  desecacion,  son  tan  ricas  en 
materia  colorante  como  las  que  ban  amarilleado. 
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El  principio  colorante  dc  la  gualda,  cxtraido  por  M* 
Chevreul  y denominado  por  el  mismo  luteolina , reside 
principalmente  en  las  extremidades  de  la  planta;  es  un 
cuerpo  solido,  incoloro,  criztalizado  en  agujas,  queal  con- 
tacto  del  aire  y de  los  cuerpos  oxidantes  toma  un  color 
amarillo  intenso;  adcmas  de  la  luteolina,  contiene  mate- 
rias  azoadas,  azucar,  un  principio  amargo,  acidos  libres  y 
sales. 

La  gualda  quo  se  cosecha  en  el  pais,  y tal  cual  sc  en- 
cuentra  en  el  comercio,  tratada  por  el  agua  hasta  el  ago- 
tamiento,  da  48,1  por  ciento  de  extracto.  En  las  tiendas 
hay  cortas  existencias,  porque  como  ya  se  ha  indicado, 
tiene  muy  poco  consumo;  pero  pueden  conseguirse  gran- 
des  cantidades  cosechando  oportunamente  cuanta  se  de- 
see,  de  la  que  se  produce  silvestre  en  los  Yalles  de  Mexi- 
co, Puebla,  Toluca  y otras  localidades. 


CURCUMA 


(Curcuma  tinctoria.) 


La  raiz  cle  esta  planta  cs  muy  empleada  en  la  India, 
de  donde  parece  originaria,  para  sazonar  los  alimentos ; 
cn  la  industria  se  utiliza  per  la  materia  colorante  que 
contiene,  y bajo  este  respecto  se  le  da  distintas  aplicacio- 
nes,  constituyendo  un  importante  articulo  de  comercio. 
En  China,  Java,  Madagascar  y otros  Ingares,  es  nna  de 
las  plantas  quo  se  cultivan  con  cierta  preferencia  por  la 
demanda  que  tiene  en  los  mercados  europeos.  De  la  cur- 
cuma se  utiliza  la  raiz  y esta  presenta  distintos  aspectos, 
segun  los  ejes  6 ramos  a que  corresponda,  fonnando,  con- 
forme  al  aspecto  de  estos,  las  variedades  comerciales  que 
se  conocen.  La  rizomaesmuy  rica  en  materia  colorante, 
presenta  a la  superficie  una  epidermis  de  color  amarillo- 
verdoso,  con  audios  bastante  aparentes;  al  interior  es  de 
color  amarillo  rojizo  y tiene  un  olor  fuerte  y un  sabor 
amargo;  es  ademas  algo  quebradiza,  y su  quebradura  pre- 
senta un  aspecto  resinoso. 

En  cuanto  a su  composicion,  la  curcuma  contiene:  almi- 
don,  goma,  principios  pecticos,  aceites  esencialcs  y una 
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materia  colorante  de  un  tono  amarillo  de  oro;  de  natura- 
leza  resinoide,  insoluble  en  el  agua  y soluble  en  el  alcohol, 
el  eter,  los  aceites  fijos  y volatiles,  los  acidos  concentra- 
dos  y los  alcalis. 

Con  los  acidos,  toma  un  color  rojo  carmesi  y con  los 
alcalis,  despues  de  disolverse,  vira  al  rojo  moreno. 

La  tintoreria  utiliza  poco  la  raiz  de  curcuma,  por  ser 
muy  alterables  los  colores  que  se  preparan  con  ella  y te- 
ner  muypoc-a  afinidad  con  los  mordientes;  pero  se  le  em- 
plea  para  pintar  el  papel,  la  madera,  los  cueros;  para  dar 
un  color  amarillo  a la  mantequilla,  el  queso  y algunos  li- 
cores;  en  la  perfumeria  para  tenir  los  aceites  y pomadas; 
para  la  preparation  de  algunos  barnices  coloridos  y para 
otros  varios  usos. 

En  Mexico,  no  obstante  su  importancia  comercial,  no 
se  cultiva  sino  en  muy  reducida  escala,  en  el  Estado  de 
Mickoacan,  y al  estado  silvestre  se  le  encuentra  en  el 
Canton  de  Huatusco,  del  Estado  de  Yeracruz,  adonde 
probablemente  se  cultivo  en  alguna  epoca  y se  abandono 
despues  el  cultivo,  pues  como  ya  se  manifesto  al  principio 
esta  planta  es  exotica. 


CASCARA  DE  NUEZ 


La  parte  carnosa  del  fruto  del  nogal  ( Juglans  Begia) 
se  usa  algunasveces  como  materia  tintorea  para  tenir  de 
moreno  la  lana;  el  color  se  fija  sin  mordiente  y es  mny 
estable.  El  mesocarpio  del  nogal  contiene,  ademas  de  nna 
gran  cantidad  de  tanino,  acidos  vegetales,  almidon  y nna 
resina  que  le  comunica  su  sabor  y olor  particular. 

Para  emplear  esta  sustancia  como  tintorea,  se  pone  a 
macerar  en  el  agua  por  mucbo  tiempo,  basta  que  el  liqui- 
do  tome  un  color  moreno  muy  subido,  y en  este  estado 
se  emplea  aplicandolo  a las  fibras  vegetales  6 se  unta  a 
la  madera  blanca  cuando  se  le  quiere  dar  el  aspecto  del 
nogal. 


MANGLE 


Yegeta  naturalmente  en  nuestras  costas  del  Golfo  un 
arbol  llamado  por  los  naturalistas  BhizopTiora  Mangle , 
que  produce  uua  gorua  usada  en  la  medicina.  Este  arbol 
tiene  una  corteza  rauy  astringente  y esta  es  objeto  de  un 
comercio  bastante  activo  en  las  Fhilipinas,  la  Martinica, 
la  Guay  ana  y otros  lugares  que  la  producen  e importan  a 
Europa,  en  donde  se  utiliza  como  snstancia  curtiente.  En 
la  India  se  emplea  para  tenir  los  tejidos  de  algodon  de 
azul  d violeta,  mezclandola  con  el  indigo;  se  les  suele  dar 
algunos  otros  matices  adicionando  al  bano  algunos  com- 
puestos  de  cobre  6 fierro. 


FIN  DE  LAS  PLANTAS  TINTOREALES. 


PLANTAS  ECONOMICAS 


■ 


V 


CANA  DE  AZUCAR 


II I S T 0 R I A . 

La  caila  de  azucar  es  indigena  de  tres  partes  del  mun- 
do,  Asia,  Oceania  y America. 

Su  cultivo  en  la  China  y la  India  Oriental  remonta  a 
tal  antigiiedad,  que  su  origen  se  pierde  en  el  origen  de  la 
historia  de  estos  paises. 

Los  egipcios  y griegos  parece  que  no  la  conocieron 
hasta  el  tiempo  en  que  Alejandro  penetro  en  el  corazon 
de  la  India. 

Despues  de  Jesucristo,  parece  que  los  arabes  la  traje- 
ron  a Sicilia,  donde  se  cultivaba  en  gran  cantidad  el  ano 
de  1148.  Lafitau  refiere  la  donacion  hecha  por  Guillermo 
II,  rey  de  Sicilia,  al  convento  de  San  Benito,  do  un  moli- 
no  para  moler  cana  de  azucar,  con  todos  sus  derechos, 
obrcros  y dependencias.  Esta  donacion  tienp  la  fecha  de 
11G6.  El  mismo  Lafitau  cree  quo  la  caila  de  azucar  pudo 
haber  sido  traida  a Cliipre  y a Sicilia  en  tiempo  de  la 
Cruzada.  El  monje  Alberto  Alquensis,  en  la  descripcion 
que  da  de  los  procedimientos  emplcados  en  San  Juan  de 
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Acre  y Tripoli  para  extraer  la  azucar  de  cana,  refiere 
que  los  sold  ados  cristianos,  faltos  de  vivercs,  chupaban 
caila  de  azucar  para  apaciguar  la  hambre  y la  sed. 

En  lo  que  si  no  cabe  duda,  es  en  que  los  arabes  la  lle- 
varon  a la  Peninsula  espaiiola,  y muy  particularmcnte 
por  la  misma  epoca  en  que  fue  llevada  a Sicilia,  pues  Abu- 
Zacharia,  escritor  celebre  de  la  raza  arabe  establecida  en 
Espana,  publico  en  el  siglo  XII  una  obra  de  agricultura 
en  la  que  se  extiende  largamente  sobre  la  cana  de  azucar. 
Por  otra  parte,  no  cabe  duda  que  en  los  reinos  de  Grana- 
da, Murcia  y Valencia,  tenian  los  moros  grandes  plantios 
de  cana  y sacaban  grandes  cantidades  de  azucar.  Tan 
cierto  es  esto,  y que  eran  muy  babiles  en  esta  especie  de 
cultivo  e industria,  que  cuando  la  raza  gotica  los  acabo 
de  arrojar  de  Espana,  se  dispuso  que  permaneciesen  al- 
gunos  de  ellos  en  Mortil,  para  dirigir  y aprovecbar  las 
plantaciones  de  cana. 

En  el  siglo  XV,  D.  Enrique,  regcnte  de  Portugal,  bizo 
llevar  la  caila  de  Sicilia  a Madera;  aunqtie  Herrera  cree 
que  la  llevo  de  Espana. 

Cuando  los  viajes  de  Cristobal  Colon,  estaba  aclimata- 
da  y cultivada  en  Canarias,  al  grado  que  estas  islas  y Ma- 
dera proveian  casi  exclusivamente  toda  la  azucar  que  se 
consumia  en  Europa. 

Pespecto  al  origen  de  la  cana  de  azucar  en  America,  bay 
dos  bandos  entre  los  naturalistas,  que  disputan,  los  unos, 
que  fue  traida  de  Europa,  y los  otros,  que  siendo  indigcna 
denuestro  continente,  lo  unico  que  trajeron  los  descubri- 
dores  fue  el  arte  de  cultivarla  y extraer  el  azucar. 

De  que  existia  naturalmente,  en  estado  silvestre  en 
America,  no  cabe  duda. 

El  Padre  Labat,  en  una  obra  publicada  en  1742,  cita  el 
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testimonio  del  viajero  ingles  Tomas  Gage,  que  liizo  un 
viaje  a nuestro  pais  en  1828,  y que  pone  la  cana  de  azu- 
car  en  cl  numero  dc  las  provisiones  con  que  lo  proveye- 
ron  los  indios  caribes  de  la  Guadalupe.  Tambien  cita  a 
Juan  de  Lery,  ministro  calvinista,  que  cn  155G  fue  en  bus- 
ca  del  comendador  de  Villegagnon  al  fuerte  Coligny,  edi- 
ficado  en  una  isla  de  Rio  Janeiro,  y asegura  liaber  encon- 
trado  gran  cantidad  de  cana  dulce  en  varios  lugares  de 
las  inmediaciones  de  aquel  rio,  en  donde  aun  no  babian 
penetrado  los  portugueses. 

Francisco  Jimenez,  en  su  Tratado  dePlantas  de  Ame- 
rica, dice  que  la  cana  de  azucar  crece  naturalmente  a ori- 
llas  del  rio  de  la  Plata,  donde  adquiere  considerable  ele- 
vacion. 

El  Padre  Hennepen  y algunos  otros  viajeros  certifican 
tambien  la  existencia  de  la  cana  de  azucar  en  los  paises 
que  se  extienden  a orillas  y a la  embocadura  del  rio  Mis- 
sissippi. 

Juan  de  Laet  dice  haberla  visto  silvestre  en  la  isla  de 
San  Vicente. 

Todo  esto  confirma  que  la  cana  de  azucar  es  tambien 
indigena  de  nuestro  continente,  a pesar  de  la  rcspetable 
opinion  del  Sr.  Baron  Humboldt  que  la  pone  entre  las 
plantas  desconocidas  delos  habitantes  de  este  continente 
y de  las  islas  vecinas,  antes  del  descubrimiento  de  Ame- 
rica. 

Por  otra  parte,  Pedro  Martir,  en  el  tercer  libro  de  su 
Decada,  escrita  durante  la  segunda  expedicion  de  Cristo- 
bal Colon,  quo  tuvo  lugar  de  1492  a 1495,  refiere  que  ya 
en  esta  epoca  el  cultivo  de  la  caila  estaba  en  corriente 
en  Santo  Domingo,  lo  que  hace  sospechar  muy  verosimil- 
mente,  que  habria  sido  traida  por  Cristobal  Colon  junto 
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con  otras  producciones  de  Espana  y de  Canarias  en  su 
primer  viaje,  puesto  qne  ya  en  el  segnndo  se  fija  y llama 
la  atencion  sobre  lo  extendido  que  estaba  este  cultivo. 

M.  B.  Edwards,  conciliando  todas  las  opiniones,  supo- 
ne  qne  la  eailade  azucar  crecia  naturalmente  en  muchos 
lugares  del  Nuevo  Mundo;  pero  que  Cristobal  Colon,  que 
debia  necesariamente  ignorarlo,  trajo  planta  de  Canarias 
en  su  primer  viaje.  Esta  explicacion  parcce  ser  la  ver 
dadera. 

Todos  los  bistoriadores  de  la  cana  de  azucar  incurren 
en  la  falta  de  atribuir  al  medio  del  siglo  XYII  la  epoca 
de  la  introduccion  de  la  cana  en  Mexico,  lo  dial  comprue- 
ba  una  verdad  que  todos  palpamos  a c-ada  paso,  y es  la 
ignorancia  en  que  ban  estado  y aun  estan  los  europeos, 
de  las  cosas  relativas  a este  pais.  D.  Lucas  Alaman,  en 
la  4.a  pagina  de  su  VI  disertacion,  dice  que  D.  Hernando 
Cortes  intento  cultivar  en  Cojmacan  la  cana  de  azucar 
traida  de  la  isla  de  Cuba  al  trapicbe  que  establecio  en 
Tuxtla,  en  la  costa  de  Veracruz,  y por  la  clausula  40  del 
testamento  se  ve  que  eon  este  objeto  dio  el  mismo  Cor- 
tes tierras  en  las  inmediaciones  de  aquella  villa,  a su  cria- 
do  Bernardino  del  Castillo,  que  establecio  alii  un  ingenio. 
Pero  el  objeto  preferente  de  Cortes  fue  siempre  las  pro- 
piedades  de  Cuernavaca  y Cuautla,  mucho  mas  desde  que 
establecio  su  residencia  en  la  primera  de  estas  poblacio- 
nes.  Contiguo  a ella  formo  el  ingenio  de  Tlaltenango, 
siendo  el  primero  que  introdujo  el  cultivo  de  la  cana  en 
tierra  caliente  del  Sur,  como  lo  babia  sido  tambien  en  la 
costa  de  Veracruz. 

La  situacion  de  este  establecimiento  en  las  lomas  que 
forman  el  dcscenso  del  Valle,  exponia  la  cana  a lielarse 
frecuentemcnte,  y por  este  motivo  lo  abandono  su  bijo 
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D.  Martin,  cuando  adquirio  la  hacienda  dc  Atlacomulco, 
que  todavia  poseen  sus  descendientes,  a la  que  traslado 
todos  los  aperos  de  Tlaltenango,  en  cuyo  sitio  todavia  se 
veil  las  ruinas  de  los  antiguos  edificios  frente  al  Santua- 
rio  de  aquel  nombre. 

E11  Yucatan  si  parcce  cierto  que  la  cana  no  fue  intro- 
ducida  sino  hasta  despues  del  medio  del  siglo  XVII.  El 
padre  Cogolludo,  que  escribia  en  Campeche  el  ano  de  1655, 
al  enumerar  los  diversos  cultivos  de  aquella  epoca,  no 
menciona  todavia  elde  lacahade  azucar.  No  es  probable 
que  olvidara  una  planta  de  tal  importancia,  por  lo  que  es 
de  creerse  que  hasta  despues  introdujo  alii  sucultivo. 

Todo  esto  que  llevo  dicho  se  refiere  a la  cana  asidtica, 
generalmente  llamada  criolla. 

En  cuanto  a la  variedad  llamada  cana  de  Otahiti , no  fue 

conocida  sino  hasta  1778,  cuando  el  capitan  Cook,  descu- 

briendo  varias  islas  de  la  Polinesia,  la  encontro  en  la  isla 

de  Taiti  u Otahiti.  De  aqui  la  llevaron  los  navegantes 

Bougainville  y Bligh  a Antigona,  una  de  las  pequenas 

Antillas,  y despues  a Jamaica,  adonde  se  ha  extendido 

mucho.  De  Jamaica  paso  a la  Habana  y de  alii  a noso- 

tros;  de  modo  que  generalmente  se  conoco  por  nuestros 

labradores  con  el  nombre  de  cana  habanera. 

* 

Los  Sres.  Humboldt  y Bonpland  describieron  en  sus 
viajes  una  variedad  de  color  morada  que  crece  en  Bata- 
via, en  la  isla  de  Java,  una  de  las  que  componen  laMale- 
sia  en  la  Oceania.  Fue  traidaa  America  en  1778,  primero 
a las  islas  y luego  al  continente.  En  el  Distrito  de  Bio 
Verde  se  cultiva  en  bastante  cantidad  una  subvariedad 
que  Hainan  veteadajaspeada , pinta , alistonada  6 cinta,  la 
cual  describire  en  el  articulo  siguiente.  Estas  variedades 
hail  sido  traidas  dc  Jamaica  al  Continente. 
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DESCRIPCION  Y CARACTERES  BOTANICOS. 

La  caii a de  azucar,  arundo  sachcinfera  sacharum  do  Li- 
neo,  sacharoforum  de  ISTecker,  pertenece  a la  familia  de 
las  gramineas  de  Jussieu,  genero  sacarineas  de  Kuntb, 
triandria  diginia  en  el  sistema  sexual. 

Le  una  ralz  6 zoca  geniculada  y fibrosa,  ecba  varios 
tallos  de  un  lado  y radiculas  ramosas  del  otro,  que  chu- 
pan  y bebeu  los  jugos  uutritivos  de  la  tierra. 

Sus  tallos  son  lisos,  articulados  y divididos  por  nudos 
mas  6 menos  cercanos  en  partes  que  se  Hainan  canutos  6 
Qftnutos.  De  estos  se  cuentan  generalmente  en  una  cana 
madura  de  40  a 60.  Los  nudos  que  dividen  perfectamente 
la  cana  en  una  direccion  perpendicular  a su  longitud,  ais- 
lan  fisiologicamente  los  canutos,  de  manera  que  la  vida 
en  cada  uno  de  ellos  es  independiente  de  la  de  sus  veci- 
nos;  asi  es  que  pueden  inuy  bien  estar  enfermos  6 ataca- 
dos  por  los  inscctos  dos  canutos,  separados  por  otro  u 
otros  que  pueden  estar  sanos  y continuar  viviendo. 

En  los  nudos  de  la  cana  toman  nacimiento  dos  organos 
de  suma  importancia.  En  primer  lugar,  las  bojas  de  la 
planta  que  naciendo  en  dicbo  punto  suben  algun  trecbo 
envainando  al  tallo  y caen  luego  a uno  y otro  lado,  pues 
son  alternas  bablando  botanicamente.  Estas  bojas  tienen 
dos  usos  principales,  que  son  la  rcspiracion  y la  protec- 
cion  de  la  parte  ticrna  del  vastago.  La  boja  ya  crecida 
tiene  otro  cfecto  util,  y es  que  por  su  sombra  aboga  el  des- 
arrollo  de  cualquier  vegetal  que  naciendo  al  pie  de  la 
cana,  le  quisiera  robar  parte  de  los  jugos  que  le  perte- 


nccen. 
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La  forma  de  las  kojas  es  alargada,  son  de  media  a una 
vara  de  largo,  con  los  bordcs  duros,  estriados,  vcllosas  y 
con  un  nervio  longitudinal  en  el  centro.  El  vello  de  la 
hoja  ya  seco,  forma  una  espinita  que  llaman  aqui  ahuate 
y que  molesta  mucbo  a los  que  la  manejan,  como  la  es- 
pinita de  la  tuna. 

En  segundo  lugar,  al  nivel  de  los  nudos  nacen  unas  ye- 
mas  que  se  llaman  grillos  6 pitones,  que  quedan  rudimen- 
tarios  mientras  vive  la  planta,  pero  que  despues  de  cor- 
tada,  y puesta  en  las  condiciones  que  despues  indicare, 
dan  lugar  a un  nuevo  individuo,  y son  las  que  sirven  en 
las  variedades  cultivadas  para  perpetual*  la  especie. 

Los  cafiutos,  cuyo  tamano  varia  de  dos  a ocko  pulga- 
das,  estan  formados  de  un  tejido  reticular,  que  visto  con 
el  microscopio,  presenta  en  un  corte  el  mismo  aspecto  de 
celdillas  exagonas  de  un  panal  de  abejas,  las  cuales  estan 
llenas  del  jugo  sacarino.  El  color  de  este  tejido  es  bian- 
co y su  consistencia  es  mas  blanda  y mas  esponjosa  a 
medida  que  se  estudiamas  el  centro  del  tallo.  Este  tejido 
esta  cubierto  por  una  epidermis,  dura,  siliciosa  y como 
barnizada,  verde,  blanca,  amarilla,  morada  6 violeta,  se- 
gun  las  variedades  de  la  cana.  Esta  epidermis  tiene  una 
gran  cantidad  de  materia  pegajosa,  semejante  a la  cera, 
que  se  ka  llamado  cerosina ; a ella  debe  la  cana  su  lustre 
y aspecto  barnizado.  Se  encuentra  ademas  sobre  la  epi- 
dermis y cerca  de  los  nudos,  un  vello,  ya  bianco,  ya  ne- 
gruzco,  que  contiene  tambien  alguna  cantidad  de  cerosina 
que  se  pega  en  las  manos. 

Cuando  la  cana  florea,  echa  en  la  extremidad  un  vas- 
tago  recto,  perpendicular  y sin  nudos,  que  se  llama  flecha 
y que  lleva  en  la  punta  un  paniculo  6 penacko  de  peque- 
nas  flores  sedosas  y blanquizcas.  Cada  flor  tiene  un  zu- 
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rron  con  dos  calices,  tres  estambres  y dos  estilos,  cada 
lino  con  un  estigma  plumoso.  El  fruto  es  una  semilla 
oblonga  envuelta  en  dos  valvas.  Cuando  esta  llega  a su 
completa  madurez,  sirvc  muy  bicn  para  sembrarse  y re- 
producir  la  especie;  pero  generalmente  cn  las  variedades 
cultivadas,  la  semilla  aborta  y siempre  se  reproducen  por 
estacas  6 renuevos. 


VARIEDADES. 

La  cana  presenta  mnchas  variedades,  pero  al  cultiva- 
dor  solo  le  importa  conocer  las  c-inco  siguientes: 

1?-  Cana  criolla  sacharum  officinarum , que  es  verdadera- 
mente  la  asidtica  y la  que  se  cultiva  en  mayor  cantidad 
en  nuestro  pais.  Crece  de  seis  a doce  pies  de  altura  y no 
engruesa  mucbo.  Cuando  esta  madura,  industrialmente 
hablando,  su  tallo  se  pone  pesado,  quebradizo  y de  un  co- 
lor amarillo  paja.  Esta  cana,  a pesar  de  los  siglos  que  lle- 
va  de  cultivarsc  aqui,  jamas  ba  degenerado;  aunque  no 
crece  mucho,  da  un  jugo  muy  sacarino  y la  calidad  de  su 
producto  es  superior  al  de  las  otras  canas.  Tarda  de  quin- 
ce a diez  y seis  meses  para  su  completa  madurez,  y es 
muy  delicada  a la  accion  del  frio  y a la  seca. 

2:a  Cana  de  otahiti  sacharum  otahitense,  generalmente 
llamada  entre  nosotros  cana  habanera,  por  haber  sido 
traida  de  aquclla  isla:  es  mas  alta,  con  canutos  mas  lar- 
gos y mas  gruesos,  es  mas  faeil  de  cultivar,  rcsiste  mejor 
que  la  criolla  al  frio  y a la  seca,  da  un  producto  mucbo  me- 
jor que  la  primera,  aunque  de  una  calidad  inferior,  y es 
mas  prccoz  cn  su  madurez,  pucs  en  algunos  terrenos,  al 
ano  y aun  a los  nueve  meses  esta  complctamente  en  sa- 
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zon  industrial. 1 Sc  da  muy  bien  en  los  terrenos  empobrc- 
cidos  por  largos  aiios  de  cultivo  dc  la  can,a  criolla.  Pesa 
una  tercera  parte  mas  que  esta,  da  un  quinto  mas  dc  ju- 
go  y un  sexto  mas  de  azucar.  Entre  nosotros  se  ha  ex- 
tendido  mucho  su  cultivo;  pero  desgraciadamente  en  mu- 
ctas  partes  se  ba  enfermado,  degenerando  a un  grado  que 
no  sirve  ni  para  pasturas  de  animales.  Yeremos  en  su  lu- 
gar  las  causas  y los  medios  de  combatir  esta  enfermedad. 

3a  Cana  violeta  [sacharum  violaceum  de  Humboldt,  Bon- 
pland  y Tussae)  llamada  tambien  eana  de  Batavia  por  el 
lugar  de  donde  es  originaria.  Ella  tiene  la  epidermis  del 
tallo  violeta  y las  bojas  moradas.  Es  mas  precoz  que  las 
anteriores,  resiste  mejor  al  frio  y a la  seca.  Tiene  una 
gran  cantidad  de  azucar  incristalizable,  lo  que  la  bace 
ser  preferida  para  las  fermentaciones.  Es  mas  dura  que 
las  anteriores,  y si  no  se  corta  a tiempo  se  pasa  pron- 
tamente,  secandose  su  medula  y dando  muy  poco  pro- 
ducto. 

4a  Cana  veteada , alistonadaJaspeada,pinta , cinta  [saclia- 
rurn  versicolor'].  Subvariedad  dela  anterior;  tiene  el  tallo  ya 
en  sazon,  color  amarillo  paja,  con  unas  listasmuy  bermo- 
sas  de  color  rojo  violeta  perfectamente  recortadas;  sus 
bojas  son  verdes.  Se  eultiva  en  gran  cantidad  en  Louisia- 
na, donde  se  prefiere  a causa  de  su  precocidad  y de  su 
resistencia  a la  accion  del  frio.  Introducida  recientemen- 
te  en  el  Distrito  de  Bio  Yerde,  se  esta  propagando  y ex- 
tendiendo  alii  su  cultivo. 

El  Sr.  Aznar  Barbacbano,  de  Campecbe,  supone  que 

1 Es  muy  di versa  en  la  cafia  la  madurez  real  y botdnica,  de  la  indus- 
trial. En  acjuella  el  tallo  se  pone  seco  y propende  d ponerse  flstuloso 
como  en  muchas  gramineas:  en  6sta  el  tallo  debe  cstar  lleno  de  jugo,  y 
este  jugo  contener  la  mayor  cantidad  posible  de  azucar. 
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puede  ser  una  hibridacion  dc  la  cana  habanera  y de  la 
violeta;  pero  evidentemente  no  es  asi,  pues  la  hibridacion 
de  estas  dos  cailas  da  lugar  a la  variedad  siguiente: 

5?  Cana  cristalina  [ sacharum  hibridatuiri].  Segun  el  Sr. 
D.  Felix  Maillefert,  en  las  Antillas  se  obtiene  esta  varie- 
dad artificial,  poniendo  en  los  surcos  al  tiempo  de  sem- 
brar,  trozos  superpuestos  dc  semilla  violeta  y de  semilla 
habanera.  Se  escogen  anualmente  los  individuos  en  que 
se  nota  mayor  fusion  en  el  color  y caracteres,  y repitien- 
do  esta  operacion  en  tres  plantios,  es  decir,  durante  tres 
anos,  se  llega  a obtener  una  variedad  que  tiene  los  carac- 
teres siguientes: 

En  un  buen  terreno  lle^a  a crecer  hasta  cuatro  metros 
y aun  mas;  es  mas  gruesa  que  las  dos  variedades  que  la 
han  producido.  El  color  de  las  hojas  es  verde  oscuro,  mas 
anchas  y mas  largas  que  las  de  las  otras  canas.  Sus  ta- 
llos  son  de  un  color  verde-manzana  y el  vello  6 bozo  cer- 
cano  a los  nudos,  es  bianco,  cuyo  color,  sobre  el  verde  del 
tallo,  le  da  una  apariencia  trasparente  6 cristalina. 

El  inismo  Sr.  Maillefert  ha  realizadocon  buen  exito  es- 
ta hibridacion  en  la  tierra  caliente  del  Sur  de  Mexico. 

Pocos  cultivos  han  de  variar  tan  to  como  el  de  la  cana 
de  azucar,  segun  los  paises,  climas,  latitudes,  terrenos  y 
otras  circunstancias  accidentales. 

Lo  que  se  liace  a orillas  del  Nilo,  no  se  hace  en  Ame- 
rica. En  la  Habana  no  se  practica  lo  que  en  Mexico.  En 
Yucatan  y Pio  Verde  varia  mucho  el  sistema,  y aun  en 
cada  plantio  en  particular  se  puede  asegurar  que  se  mo- 
difican  mas  6 menos  los  procedimientos. 

Esta  gran  variedad  no  sc  crea  hija  del  capricho;  la  nc- 
ccsidad  hace  nacer  estas  modificaciones,  lo  dial  lo  hare- 
mos  palpable  con  algunos  ejemplos. 
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La  cana  de  azucar,  planta  sumamente  jugosa,  por  con- 
siguiente  hidrofila,  se  acerca  mucho  por  su  constitucion 
y caracteres  a las  plantas  acuaticas.  De  aqui  resulta  que 
en  principio  general,  necesita  riegos  frecuentes  y abun- 
dantes.  Asi  se  practica  en  los  Distritos  de  Cuernavaca, 
Morelos  y Eio  Yerde,  en  los  que  por  lo  menos  cada  quin- 
ce o veinte  dias  se  riegan  los  plantios. 

En  Cuba,  por  la  forma  alargada  y angosta  de  la  isla,  y 
estar  rodeada  de  mares,  el  rocio  matutino  es  tan  abundan- 

j 

te  que  jamas  se  necesita  regar  la  cana.  Entre  estos  dos 
extremos  es  claro  que  pueden  encontrarse  todos  los  me- 
dios  imaginables. 

Pondremos  otro  ejemplo.  La  cana  de  azucar  es  una 
planta  vivaz  bablando  en  general,  pero  en  el  Sur  de  Me- 
xico es  anual  6 cuando  mas  bisanual,  por  lo  que  aqui  tie- 
ne  que  plant-arse  ano  por  ailo,  mientras  que  en  Cuba,  Yu- 
catan, Eio  Yerde  y Jalapa,  resiste  varios  cortes.  Este 
numero  varia  mucho,  pues  generalmente  es  de  tres  a sie- 
te;  hay  casos  extraordinarios  como  uno  en  Yucatan,  en 
que  el  plantio  lleva  veintiocho  aiios  de  dar  la  zafra  anual. 
Este  terreno  tan  privilegiado  pertenecia  a D.  Wcnceslao 
Alpuche,  quien  lo  vendio  despues  al  Sr.  Duarte. 

Parece,  segun  la  opinion  y observaciones  del  Sr.  Ma- 
thieu  de  Eosey,  que  en  toda  la  pendiente  Oeste  de  la  cor- 
dillera de  los  Andes  la  cana  dura  solamente  un  ano,  mien- 
tras que  en  la  pendiente  oriental  dura  mucho  mas  tiempo. 
Parece  que  esto  lo  confirma  lo  que  he  visto  y podido  in- 
vestigar  de  Eio  Yerde,  Jalapa  y Yucatan,  situados  al  Este, 
respecto  de  lo  que  pasa  en  Cuautla,  Cuernavaca  y Sur  de 
Morelia,  situados  al  Oeste  de  la  cordillera.  Parece  scr 
debido  esto  a los  rocios  abundantes  que  del  Golfo  se  le- 
vantan,  y por  el  movimiento  diurno  de  la  tierra  y los 
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vicntos  alisios  que  vienen  a bailar  la  falda  oriental  de 
los  Andes,  mientras  que  la  falda  occidental  queda  sin  este 
beneficio  que  no  puede  esperar  por  su  situacion  ni  del 
Golfo  ni  del  Oceano  Pacifico. 

Por  estos  y otros  ejemplos  que  podria  citar,  se  ve  que  el 
cultivo  de  la  cana  esta  bajo  la  influencia  de  multitud  de 
circunstancias  climatericas.  La  temperatura,  la  humedad 
6 sequedad  del  clima  y del  terreno,  la  variedad  de  cana 
que  se  cultiva,  y entre  nosotros  hasta  la  posicion  que  guar- 
da  respecto  de  la  cima  de  la  cordillera,  influyen  en  la  raa- 
nera  de  vivir  de  la  planta  y modifican  por  consiguiente 
•los  procedimientos  del  cultivo. 

El  agricultor  que  quiera  verdaderamente  llamarse  asi, 
debe  por  tanto,  estudiar  todas  estas  circunstancias,  pues 
de  lo  contrario  se  expone  a padecer  una  equivocacion,  tan- 
to mas  trascendental,  cuanto  que  no  solo  expondria  a fra- 
casar  una  especulacion,  sino  que  sufriendo  un  desengauo, 
propenderia  a creer  que  las  innovaciones,  aun  las  funda- 
das  en  los  principios  racionales  y cientificos  de  la  agri- 
cultura  y de  la  economia  rural,  son  peligrosas,  y que  lo 
mejor  es  no  cambiar  ni  alterar  lo  que  se  ba  hecho  hasta 
aqui,  es  decir,  la  rutina. 

Desgraciadamente  a esta  opinion  se  inclinan  la  ma- 
yor parte  de  los  labradores  puramente  practicos;  y el  que 
escribe  algo  sobre  cualquiera  ramo  que  pueda  llegar  a 
sus  manos,  es  necesario  que  explique  claramente  hasta 
donde  llega  la  generalidad  de  ciertos  principios,  cuales 
estan  mas  sujetos  a excepciones,  y el  modo  de  poderlas 
proveer. 

Es  necesario,  ademas,  que  prescntc  procedimientos 
practicos  de  cultivo  en  distintos  lugarcs  y posiciones  cli- 
matericas, pues  asi  podra  tener  a la  vista  un  metodo  que 
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se  asemeje  y cuadre  mas  a las  circimstancias  particulares 
quo  se  tienen  a la  mano. 

Por  ultimo,  dcbe  resumir  on  una  especie  de  codigo  las 
reglas  generales  seguu  las  cuales  debe  proceder  el  prac- 
tico  en  sus  mejoras,  y debe  guiav  sus  primeros  pasos  cl 
no  experimentado. 

Esta  marcba  es  la  quo  me  propongo  seguir  en  los  si- 
guientes  parrafos. 

ELECCION  DEL  TERRENO. 

Las  tierras  arcillosas  muy  cargadas  de  humus,  bajas  y 
muy  bumedas,  convienen  admirablemente  a la  planta, 
pero  no  al  cultivador. 

La  eana  crece  con  una  lozam'a  extraordinaria,  y da  una 
gran  cantidad  de  jugo,  pero  no  muy  sacarino,  lo  que  ha- 
ce  que  se  tenga  despues  que  operar  sobre  grandes  masas 
de  liquido,  aumentandose  en  proporcion  los  gastos,  pero 
no  el  rendimiento.  Observadores  habiles  creen  que  en 
estos  terrenos  se  produce  una  cantidad  proporcionalmen- 
te  mayor  de  aziicar  incristalizable,  y maj^or  cantidad  de 
materias  mucilaginosas  y azotizadas. 

Esta  observacion  hecha  en  la  caha,  es  general  a todas 
las  plantas  sacariferas.  La  tuna  y el  maguey  de  los  te- 
rrenos secos,  son  mas  ricos  en  productos  azucarados.  En 
el  interior,  durante  la  estacion  de  las  lluvias,  se  nota  una 
gran  diminucion  de  rendimiento  en  las  fabricas  de  vino, 
de  mezcal,  que  vuelven  a aumentar  en  sus  productos  cuan- 
do  entra  el  invierno. 

Aprovechando  esta  observacion,  veremos  adclante  lo 
que  importa  hacer  el  corte  de  cana  6 zafra  en  la  estacion 
de  secas,  y retirarle  el  riego  algun  tiempo  antes. 
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Por  el  contrario,  si  so  planta  la  caiia  en  terrenos  muy 
secos  y muy  arenosos  que  dejan  rapidamente  evaporar 
el  agua,  la  caha  crece  poco,  y exprimida  da  poco  guara- 
po.  La  azucar  es  cristalizable,  bien  formada,  pero  se  ob- 
tiene  muy  poea  cantidad. 

Entre  estos  dos  extremos  debemos  buscar  las  condicio- 
nes  de  un  buen  terreno  arundinaceo. 

Los  plantios  de  cana  deben  tener  una  tierra  rica  en 
humus,  arcillo-arenosa,  en  tales  cantidades  que  se  con- 
serve una  mediana  humedad  y facilmente  desmenuzable. 
Deben  estar  situados  de  manera  que  no  se  encharquen. 
Si  esto  ultimo  sucediere,  se  haran  obras  preveutivas  de 
desagiie  6 absorcion. 

Estudiemos  la  composicion  indicada. 

La  arena  silicosa,  no  dando  ningun  principio  bueno  ni 
malo,  para  lo  unico  que  sirve  es  para  dividir,  segregar,  y, 
podemos  decir,  diluir  los  demas  ingredientes.  Hace  quo 
el  terreno  sea  desmenuzable,  facilita  el  crecimiento  de  la 
yema  matriz  y de  las  raices,  y facilita  la  evaporacion  de 
la  agua  excedcnte.  Cuando  esta  en  exceso,  empobrece  al 
terreno  y lo  hace  arido  y seco. 

La  arcilla  6 barro  que  por  sus  propiedades  fisicas,  es  co- 
mo  antagonista  de  la  arena,  une  y enlaza  los  demas  ele- 
mentos,  conserva  la  humedad  y retiene  los  materiales  al- 
calinos  y azotizados  que  produce  el  detritus  vegetal  nuevo. 
Cuando  esta  en  exceso,  retiene  tambien  en  mayor  canti- 
.dad  estos  materiales,  que  se  sabe  por  la  quimica  que  son 
enemigos  de  la  azucar  prismatica  6 cristalizable. 

De  aqui  se  inhere  tambien,  por  que  los  terrenos  recien- 
temente  abiertos  no  son  tan  buenos  para  la  caiia  como 
los  que  ya  ban  sufrido  varias  labores.  En  aquellos,  la  j^ri- 
mera  fermentacion  del  detritus  vegetal  ha  producido  amo- 
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niaco,  azoc  y materias  de  este  genero;  en  las  ultimas,  es- 
tos  principios  se  ban  evaporado,  y solo  queda  un  humus 
vegetal,  rico  en  carbono,  que  es  lo  que  eseucialmente 
convieue  a la  cana  de  azucar,  por  su  misma  composicion 
quimica,  pues  sabemos  que  la  azucar  cs  un  cuerpo  hidro- 
carbonado,  cuyos  enemigos  son  los  acidos,  los  alcalis  y el 
azoe,  y su  principal  abono  es  el  bumus  vegetal  viejo  y 
carbon oso. 

> 

En  algunos  puntos  de  nuestro  pais,  principalmente  en 
Yucatan,  despues  del  desmonte,  6 como  alii  11am an,  turn- 
ba  6 roza , queman  todo  el  campo;  despues  cercan  y vuel- 
ven  a quemar  los  restos  que  ban  escapado  al  primer  in- 
cendio.  Esto  debe  tener  por  efecto,  ademas  de  hacer  morir 
a los  insectos  y animales  nocivos,  el  hacer  evaporar  las 
partes  azotizadas  y amoniacales,  y carbonizar  una  parte 
de  los  vegetales  subterraneos,  lo  que  es  un  magnifico  abo- 
no para  la  cana. 

En  Yucatan  se  eligen  para  la  cana  distintos  terrenos, 
que  son: 

1°  El  Akalche , terreno  bajo,  llano,  de  tierra  negra,  que 
conserva  bien  la  liumedad.  Anegadizo. 

2°  Yaxhom , terreno  bajo,  llano,  de  tierra  negra,  sin  pie- 
dras  y cubierto  de  una  vegetacion  que  no  pierde  ni  en  el 
tiempo  de  secas. 

3°  El  Kancabche,  terreno  color  de  ladrillo  oscuro,  de  tie- 
rra suelta,  y de  bastante  profundidad,  llano  y sin  piedras. 

El  Alinlclie , quo  segun  D.  Andres  M.  Espaila,  es  el  me- 
jor  terreno  para  la  cana  de  azucar,  necesita  ser  un  poco 
anegadizo,  y no  formar  una  capa  muy  delgada  como  otra 
varicdad  del  akalche  llamado  kattum  6 gredoso , en  el  cual 
a pocas  pulgadas  sc  encuentra  un  barro  blanquizco  6 ama- 
rillento. 
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Hay  en  Yucatan  otro  akalche  llcno  de  piedritas  rojas, 
como  abalorios,  que  Hainan  los  mayos  tacoe , que  no  sirve 
para  la  cana,  y unicamente  produce  unbejuco  que  losin- 
dios  Hainan  humus. 

En  el  Distrito  de  Rio  Verde,  el  terreno  buscado  para 
la  leiia  es  generalmente  el  de  cienega  y aluvion,  rauy  ri- 
co  en  humus,  bajo  y humedo. 

En  Cuernavaca  y Cuautla  se  busca  la  tierra  de  miga 
sustanciosa,  facil  de  pulverizar  y ligeramente  limosa. 

Todos  estos  terrenos  evidentcmente  se  refieren  a los 
que  hemosdicho  convenir  para  la  cana;  pero  es  de  scntir- 
se  que  no  baya  analisis  precisos  que  fijen  las  proporcio- 
nes  de  los  tres  principios  siguientes:  arena,  arcilla  y hu- 
mus, y el  caracter  hygi;oscopico  del  terreno.  Es  de  sentirse 
igualmente  que  los  agricultores  no  examinen  la  fuerza 
sacarina  de  una  misma  variedad  de  cana,  segun  los  te- 
rrenos y bumedades  en  que  se  siembra,  pues  como  be- 
mos  visto  al  principio  de  este  parrafo,  no  es  el  obtener 
una  cana  extremadamente  lozana  y jugosa  lo  que  impor- 
ta  al  agricultor,  sino  obtener  la  mayor  cantidad  de  azu- 
car  cristalizable,  diluida  en  una  corta  cantidad  de  liquido. 
Rarisimo  es  entre  nosotros  el  labrador  que  comprende  asi 
la  cucstion. 

En  la  parte  siguiente  pondre  los  procedimientos  mas 
sencillos  para  estos  dos  analisis,  de  manera  que  aun  el 
que  jamas  baya  tornado  un  reactivo  en  su  mano,  pueda 
haccrlo  con  facilidad,  sobre  todo  despues  de  algunos  en- 
sayos.  El  trabajo  del  Sr.  D.  Luis  Casaseca,  que  bace  al- 
gun  tiempo  publico  la  Sociedad  de  Ctcografia  y Estadis- 
tica  en  su  Boletin,  me  servira  muebo  para  la  parte  de 
sacarimetria. 

Para  terminal’  lo  relativo  al  terreno,  dire:  que  los  te- 
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rrenos  ricos  y humedos  convienen  a,  las  variedades  criolla 
y habanera.  Los  pobres  y menos  jugosos,  a la  morada  y 
veteada.  La  cristalina  crece  perfectamente  en  los  media- 
nos  y ricos.  El  labrador  debe,  por  tanto,  elegir  tal  6 cual 
variedad,  segnn  los  terrenos  que  posca. 

La  capa  sobre  la  qne  descansa  el  terreno,  6 el  subsuelo 
como  Hainan  los  francescs,  es  conyeniente  quo  sea  per- 
meable al  agua  y al  aire;  cuando  no  es  asi,  sera  conve- 
niente  formal1  zanjas  de  un  metro  6 mas  de  profundidad 
qne  den  al  terrcno  cstas  cualidades. 

En  los  terrenos  porosos  y permeables  pnede  estable- 
cerse  un  riego  subterraneo  6 de  traspore,  extremadamente 
util  para  la  cana. 

Practicamente  lo  he  visto  en  el  Distrito  de  Rio  Yerde,  en 
donde  casi  todos  los  plantadores  buscan  tan  solo  los  terre- 
nos bajos  y humedos  para  susplantios.  Habiendo  obser- 
vado  en  una  loma  un  terreno  suelto  y poroso,  me  propuse 
experimental1  alii  el  riego  subterraneo.  Muchos  practicos 
dudaban  del  exito  del  plantio  por  ser  un  lugar  arido  y 
alto.  Preparada  la  tierra  se  establecio  en  la  cabecera  mas 
alta  del  machuelo  una  zanja  amplia  qne  se  tuvo  cuidado 
de  mantener  constantemente  con  agua:  filtrando  esta  con 
lentitud  hacia  la  parte  baja,  surtia  de  una  humedad  cons- 
tante  a todo  el  pequeno  plantio  que  tendria  unas  30  va- 
ras  cuadradas,  y el  exito  de  la  experiencia  corresponds 
plenamente  a lo  que  habiayo  previsto.  La  cana  se  dio  lo 
mismo  que  en  los  buenos  terrenos. 


Plantas  ind. — 10. 
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LABRANZA  DEL  CAMPO. 

Introduction.  — Antes  de  pasar  a exponer  la  manera 
practica  de  preparar  convenientemente  el  terreno,  de  ba- 
cer  los  barbecbos,  plantar  la  cana,  dar  los  riegos  y las 
escardas,  y hacer  el  corte;  de  describir  las  labores  de  las 
socas  y la  patologia  de  la  cana,  dire  qne  no  se  crea  uni- 
forme el  sistema  labrantio  en  todas  partes,  y que  bay  ta- 
les diferencias,  que  no  es  poco  trabajo  el  dar  una  descrip- 
cion  general  que  abarque  todos  los  procedimientos.  Hare 
lo  posible,  aim  cuando  sea  con  algunas  digresiones,  para 
dar  una  idea  de  lo  que  se  hace  en  varias  partes.  Mucho 
quedara  tal  vez  sin  decirse  y no  poco  tendran  que  obje- 
tarme  personas  mas  practicas  y versadas  en  estos  traba- 
jos  agricolas.  Si  asi  lo  bicieren,  muy  grato  me  sera,  aun- 
que  me  demuestren  que  be  errado,  el  ver  que  se  aclara 
algun  punto  del  cultivo  de  la  cana,  y que  personas  mas 
idoneas  que  yo  contribuyen  al  objeto  que  me  be  pro- 
puesto. 

Hay  una  cuestion  bumanitaria  de  sumo  interes  en  el 
cultivo  de  la  caiia  y que  debo  tocar  aun  cuando  sea  lige- 
ramente,  pues  no  deja  de  producir  modificaciones  pro- 
fundas  en  cl  sistema  labrantio  de  distintos  paises.  Quiero 
bablar  de  la  esclavitud. 

Se  ba  discutido  mucbo  por  los  economistas  si  era  po- 
sible la  industria  azucarera  sin  el  trabajo  agricola  de  los 
negros,  y aun  cuando  mucbos  con  buenas  razoncs  ban 
demostrado  no  solo  la  posibilidad  sino  aun  la  convenien- 
cia,  no  por  esto  se  ba  abandonado  la  practica  de  emplear 
negros  esclavos  en  casi  todas  las  colonias  europeas. 


147 


El  Sr.  D.  Felix  Maillefert,  en  un  opusculo  mu y intere- 
sante  que  aun  no  ha  visto  la  luz  publica  y que  presento 
a la  Comision  Franco-Mexicana,  dice  que  Mexico  tiene 
el  honor  de  haber  sido  el  primer  pais  que  practicamente 
ha  resuelto  la  cuestion.  Efectivamento,  hace  mas  de  30 
ahos  (en  1828)  que  nuestros  padres  abolieron  la  esclavi- 
tud,  y sin  embargo  no  por  eso  la  industria  azucarera  ha 
retrogradado.  A1  contrario,  en  los  Distritos  en  que  antes 
existia  se  ha  sostenido  y aun  ha  progresado,  en  otros  ha 
nacido,  y si  en  algunos  ha  tenido  epocas  de  grande  deca- 
dencia,  como  en  la  peninsula  yucatcca,  esto  fue  debido  en 
gran  parte  a la  guerra  de  castas,  pues  apenas  ceso  esta, 
cuando  de  nuevo  ha  comenzado  a progresar  aquella,  se- 
gun  lo  demuestran  los  cuadros  estadisticos  publicados 
por  el  Sr.  Aznar  Bar  bach  ano. 

El  Sr.  Maillefert  hace  el  calculo  siguiente  para  demos- 
trar  las  buenas  utilidades  que  produce  esta  industria  en- 
tre  nosotros,  a pesar  de  ser  el  trabajo  libre. 


CALCULO. 

En  una  hacienda  que  elabora  40,000  panes,  6 sea  35,000 
arrobas,  que  equivalen  a 8,750  quintales,  se  emplean  de 
200  a 300  hombres,  y se  puede  calcular  por  cada  semana 


un  gasto  de  900  pesos,  y por  ano $ 46,800 

Sueldos  de  empleados 5,000 

Total  gastos $ 51,800 

El  producto  de  35,000  arrobas  a 2 pesos,  termi- 

no  medio 70,000 


A la  vuelta 


$ 70,000 
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De  la  vuelta $ 70,000 

Las  35,000  arrobas  cle  azucar  producen  por  lo 
menos  60,000  arrobas  de  melaza,  que  a 2 rea- 
les dan 15,000 

Total  de  producto 85,000 

Sustrayendo  de  esta  cantidad  los  gastos 51,800 

Queda  una  utilidad  liquida  de $ 33,200 


Calculando  en  un  gasto  de  3,200  pesos  la  fabricacion  de 
formas,  reposicion  de  animales  muertos  y otros  extraor- 
dinarios,  queda  aun  una  utilidad  de  30,000  pesos. 

No  se  yo  basta  donde  sera  exacto  el  calculo  anterior, 
pero  aun  cuando  el  Sr.  Maillefert  bay  a dejado  de  cargar 
algunos  pequenos  gastos,  los  principals  estan  bien  apre- 
ciados,  y hace  evidente  este  principio  que  el  trabajo  libre 
en  el  cultivode  la  cana  de  azucar,  esventajoso  y produc- 
tive para  los  especul adores.  Pero  si  esto  es  cierto,  no  deja 
por  otra  parte  tambien  de  serlo,  que  las  fuertes  rayas  y 
gastos  en  numerario  que  exige  este  cultivo  en  nuestro  ac- 
tual sistema,  bace  que  cualquier  desequilibrio  en  los  fon- 
dos  del  especulador,  cualquier  gravamen  6 exaccion  fuerte 
de  impuestos  a una  finca  de  esta  clase,  la  expone  mas  que 
a otras  a una  ruina  irreparable  y a terminal’  de  un  golpe 
una  industria  establecida  por  largos  anos. 

A un  gobicrno  sabio  y previsor  toca  el  considerar  es- 
tas  circunstancias  y proteger  una  industria  que,  respe- 
tando  el  humano  y glorioso  principio  de  la  no  csclavitud, 
continua  sin  murmurar  trabajando,  y con  el  exito  de  su 
trabajo  bace  dccir  al  escritor  imparcial:  “Mexico  tieneel 
honor  de  ser  el  primer  pais  que  practicamente  ha  demos- 
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trado  no  ser  nccesaria  la  esclavitud  para  la  industria 
azucarera.” 

La  esclavitud,  en  mi  concepto,  ha  sido  causa,  en  los 
puntos  donde  se  ha  conservado,  de  mantener  un  atraso 
notable  en  los  procedimientos  agricolas,  pues  la  poca  6 
ninguna  consideracion  con  que  sc  ve  al  liombrc  de  color, 
hace  que  no  se  tome  empeno  en  perfeccionar  los  medios 
de  labranza  y hacer  el  trabajo  mas  ligero  y facil. 

Mr.  Basset,  en  un  capitulo  sobre  la  cultura  de  las  plan- 
tas  sacarinas,  despues  de  ponderar  el  atraso  de  las  colo- 
nias  en  este  ramo,  dice: 

“La  preparacion  del  terreno  con  arado  facilitaria  el  tra- 
bajo de  los  negros  y haria  su  situacion  menos  deplorable. 
El  trabajo  con  el  azadon  a los  ray  os  de  un  sol  ardiente, 
es  un  verdadero  suplicio  para  estos  infelices  que  no  ban 
perdido  su  cualidad  de  hombres  por  no  ser  blancos. 

“bTo  intentamos  tratar  aqui  la  cuestion  de  la  esclavitud, 
pero  protestamos  contra  todos  aquellos  que  no  procuran 
dulcificar  la  suerte  de  los  trabaj adores,  sin  distincion  de 
hombres  libres  6 esclavos,  de  blancos  6 de  hombres  de  co- 
lor. El  hombre  verdaderamente  inteligente  sabe  que  ob- 
tendra  mucho  mas  y mejor  de  aquellos  que  le  sirven,  si 
hace  su  trabajo  mas  facil  y su  condicion  mejor.  Inutil 
parece  anadir  que  un  terreno  mejor  cultivado,  con  menos 
fatigas  y gastos,  rendira  mas  y con  menor  costo  a su  pro- 
pietario,  que  un  terreno  mal  cultivado  a fuerza  de  brazos 
y de  capital.” 

Esta  publicacion  de  Mr.  Basset  es  muy  reciente,  del 
ano  de  1861. 

Yeremos  en  lo  que  sigue,  que  en  general  nuestro  siste- 
ma  labrantio  arundinaceo  es  algo  mas  perfecto  que  el 
sistema  a que  se  refiere  Mr.  Basset. 
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PREPARACION  DEL  TERRENO. 

Elegido  un  terreno  quc  se  juzga  a proposito  para  ]a  ca- 
ba,  lo  primero  que  debe  hacerse  es  medirse,  para  calcu- 
lar,  segun  la  cantidad  de  tareas  que  vayan  a plantarse,  el 
espacio  que  se  ba  de  preparar.1  La  preparacion  consiste 
en  tres  operaciones,  que  son:  el  desmonte,  el  vallado  y los 
barbechos.  En  Yucatan  se  procede  al  desmonte,  6 como 
alii  Hainan,  roza  6 tumba , en  Octubre  6 JNToviembre.  En 
Abril  se  quema  y se  cerca  con  los  lenos  gruesos  para  evi- 
tar  la  entrada  de  animales.  Luego  que  esta  cercado  el 
campo,  se  vuelve  a quemar,  a cuya  operacion  llaman  en 
lengua  maya  molche , y por  ultimo  se  procede  a destroncar 
y descepar  lo  que  ba  resistido  a las  operaciones  ante- 
riores. 

En  el  Sur  de  Mexico  todo  el  desmonte  se  bace  a mano, 
y la  lena  se  conduce  para  la  bornalla,  pues  aunque  co- 
menzada  la  molienda,  el  bagazo  de  la  cana  sirve  de  com- 
bustible, para  los  primeros  dias  se  necesita  siempre  alguna 
lena.  Ademas,  el  ultimo  punto  6 cocimiento  del  azu- 
car  lo  dan  con  lena,  y la  ceniza  de  esta  la  prefieren  para 
las  lejias. 

La  aplicacion  del  fuego  para  completar  el  desmonte, 
me  parece  de  grande  utilidad,  pues  ademas  de  extermi- 
nar  insectos  y animales  nocivos,  produce  una  mejora  en 
el  terreno. 

El  vallado  6 cerca  en  el  Sur  de  Mexico  varia  segun  las 
circunstancias  y materiales  con  que  cuentan  los  bacen- 

1 La  tarea  puede  reputarse,  tfirmino  medio,  de  25  surcos  de  25  varas. 
En  Yucatan  se  mide  el  campo  por  meccites,  cuya  medida  tiene  24  varas 
de  longitud. 
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dados,  pero  la  mayor  parte  son  tapias  que  Hainan  tecorr Gi- 
les, formadas  de  piedras  sobrepuestas,  y las  cuales  tienen 
la  ventaja  de  que  aunque  se  derrumben,  el  material  que- 
da  en  el  sitio  y no  hay  mas  que  volver  a levantar  6 so- 
breponer  las  piedras. 

Cercado  y descepado  el  terreno  para  quo  obre  bien  el 
arado,  debe  tomarse  la  tierra  en  buen  punto  de  humedad, 
es  decir,  que  no  este  fangosa  6 encharcada,  ni  reseca,  pa- 
ra que  el  arado  al  romper  el  terreno,  comience  desde  luego 
a desmoronar.  Si  la  tierra  esta  fangosa,  el  surco  se  va 
cerrando,  y puede  decirse  que  el  barbechar  en  este  esta- 
do  es  tiempo  perdido.  Si  al  contrario,  esta  muy  seca,  no 
penetra  bien  el  arado  y levanta  terron. 

Cuando  se  supone  que  la  tierra  esta  en  un  termino  me- 
dio de  humedad,  de  manera  que  facilitando  la  entrada  de 
la  reja  no  impida  el  desmoronamiento  del  terreno,  la  vis- 
pera  de  que  entre  el  grupo  de  yuntas  necesarias  6 dispo- 
nibles  para  el  efecto,  se  mandan  algunas  a cortar  las  ve- 
sanas  6 melgas,  es  decir,  se  mandan  senalar  con  el  arado 
los  espacios  de  terreno  que  por  el  conocimiento  practico 
se  sabe  que  pueden  servir  de  tarea  a la  yunta  y al  gahan. 

Al  cortar  las  vesanas,  se  observara  estrictamente  que 
si  hay  surcada  6 tronconada  de  cana  vieja,  se  ponga  la 
direceion  de  la  raya  diagonal  al  surco  antiguo,  pues  esto 
facilita  la  accion  del  arado. 

Despues  de  esto  se  procede  a dar  la  •primer a vuelta  6 el 
primer  fierro.  Al  entrar  las  yuntas  a esta  operacion  se 
tendra  mucho  cuidado  de  que  la  tierra  se  vaya  voltean- 
do  hacia  el  punto  de  donde  recibe  agua  la  suerte.  Expli- 
care  esto  mas  claramente.  En  todo  terreno  la  accion  len- 
ta  de  los  riegos  propende  a arrastrar  la  tierra  arable  hacia 
las  partes  inferiores  y a desnudar  el  subsuelo,  por  cuya 
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razon  todas  las  laborcs  que  se  ejecutcn  para  prepararlo 
al  plantio  cle  caiia,  deben  tener  una  tendencia  contraria, 
Esto  se  consigue  haciendo  que  la  primera  raya  que  se 
abra  en  cada  vesana  sea  la  mas  alta  y mas  cercana  al  pun- 
to  por  doude  bebe  agua  la  suerte.  Las  siguientes  rayas, 
que  debeu  precisamente  caer  en  el  labio  mas  abajo  de  la 
anteriormente  abierta,  dan  necesariamente por  resultado 
que  la  tierra  cae  a la  raya  ya  abierta,  y al  fin  de  la  ope- 
racion  en  todo  el  terreno  ha  babido  una  traslacion  bacia 
arriba  de  la  capa  movida  por  el  arado. 

En  toda  esta  operacion  se  debe  procurar  que  el  barbe- 
cbo  vaya  tan  delgado,  que  el  arado  troce  exactamente  el 
labio  de  la  raya  sin  que  queden  medios  6 sean  espacios 
sin  romper,  redondeando  la  yunta  las  piedras,  pcnascos 
6 troncones  que  haya  en  las  suertes  6 macbuelos,  sin  per- 
mitir  que  el  ganan  pase  a otra  melga  sin  que  el  aperador 
6 capitan  la  revisen  y vean  que  esta  labrada  a toda  su 
satisfaccion. 

Debe  procurarse  igualmente  que  el  arado  vaya  limpio, 
quitandole  las  raices,  varas  y basura  que  atascan  la  reja, 
pues  esto  impide  que  penetre  y desentrane  el  terreno. 
Esta  limpia  del  arado  debe  bacerse  fiiera  de  la  suerte  pa- 
ra irla  limpiando  de  basura. 

Concluida  de  labrar,  se  deja  prudentemente  pasar  unos 
dias  para  que  el  barbecho  pudra  y desfleme. 

Despues,  tomando  siempre  el  terreno  en  buen  punto, 
sin  dejar  endurecer,  6 como  Hainan,  clavar  el  barbecho  pa- 
ra que  no  levante  terron  el  arado  y penetre  con  facilidad, 
se  comienza  la  segunda  vuelta  6 el  segunclo  fierro , mandan- 
do  las  yuntas  un  dia  antes  a resanar,  es  decir,  a trazar 
nuevas  vesanas  en  una  direccion  oblicua  a las  anteriores 
para  que  la  tierra  vaya  quedando  bien  batida.  Se  tendra 


153 


el  mismo  cuidado  de  comenzar  en  cada  vesana  por  la  ra- 
ya  rads  alta,  para  que  la  tierra,  al  ir  volteando,  sufra  un 
movimiento  ascendente  como  queda  dicho  anteriormente. 

Del  mismo  modo  y con  las  mismas  reglas  se  dara  una 
tercera,  cuarta  y quinta  vueltas , abriendo  cada  vez  mas  el 
arado  para  que  desentrane  mas  profundamente  el  terre- 
no.  Pero  no  es  bastante  con  esto.  Se  tienen  que  dar  por 
ultimo  otras  dos  vueltas  sexta  y setima , siendo  la  sexta 
precisamente  dirigida  del  lado  donde  bebe  agua  la  suer- 
te  al  extremo  opuesto,  la  cual  vuelta  Hainan  larga , y por 
ultimo  la  setima,  que  llaman  pareja,  en  una  direction 
perpendicular  6 form  and  o cruz  con  la  anterior,  y en  la 
cual  se  procura,  al  cerrar  la  vesana,  tapar  la  ultima  raya 
con  la  cabeza  del  arado  acostada,  para  que  no  queden 
puntos  bajos  y desigualdades  que  detengan  y encliarqucn 
el  agua. 

Como  se  puede  inferir  por  la  descripcion  de  las  opera- 
ciones  anteriores,  el  objeto  de  los  barbechos  es  mover  la 
tierra  vegetal,  batirla  y desmenuzarla  en  una  profundi- 
dad  suficiente,  para  que  las  labores  posteriores  sean  fa- 
ciles,  para  que  la  atmosfera  ventile  y mejore  el  terreno, 
y sobre  todo,  para  que  la  cana  pueda  sin  dificultad  dis- 
tribuir  y multiplicar  sus  raices,  y que  sus  yemas,  tiernas 
y debiles  en  el  principio,  no  encuentren  obstaculo  a su 
crecimiento  en  un  terreno  duro  y mat  preparado;  por  lo 
que  todo  ernpeno  y gasto  invertido  en  estas  primeras 
operaciones,  es  suficientemente  compensado  por  la  mul- 
tiplicidad  y vigor  de  los  bijos,  que  nacen  con  desahogo  y 
en  condiciones  favorables  para  su  pronto  crecimiento  y 
robustez. 

Por  estos  motivos  es  tambien  importante  que  despues 
de  dados  los  siete  fierros,  todo  el  terron  que  queda  sin 
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desmoronar  se  desmenuce  y pulverice  con  cuidado,  de 
manera  que  al  fin  de  estas  operaciones  quede  la  suerte 
con  una  superficie  igual,  y la  tierra  batida  y finalmente 
dividida. 

Despues  de  esto  se  procede  a abrir  los  surcos  que  han 
de  servir  para  plantar  la  cana.  Entre  nosotros  estos  sur- 
cos se  hacen  con  el  arado  de  la  manera  siguiente: 

Se  traza  el  primero  en  la  mitad  de  la  suerte,  para  lo 
cual  se  estudia  la  inclinacion  del  terreno,  de  manera  que 
el  surco  no  quede  ni  muy  pendiente,  ni  tan  horizontal 
que  el  agua  no  pueda  correr  en  los  riegos.  A uno  y otro 
lado  de  estc  surco  central  se  siguen  abriendo  los  demas, 
entrando  en  cada  uno  tres  yuntas,  la  primera  que  se  lla- 
ma rayadora,  con  un  atravesano  de  yerbas  6 palitos  de 
media  vara  de  longitud,  que  sale  una  cuarta  de  vara  por 
cada  lado;  la  segunda,  que  va  iniuediatamente  detras  y 
que  se  llama  repaso,  lleva  una  orejera,  y la  tercera  6 final, 
que  lleva  tambien  orejera  y un  muchacho  sentado  para 
aumentar  el  peso,  la  cual  sirve  para  igualar  bien  el  sur- 
co y formar  bien  el  camellon  a uno  y otro  lado.  Despues 
de  surcada  la  suerte,  se  pasa  al  redondeo,  es  decir,  a esta- 
blecer  en  la  cabecera  por  donde  be  be  agua  la  suerte  un 
par  de  canos  paralelos  entre  si  y mas  6 menos  perpendi- 
culares  a los  surcos.  Estos  canos  toman  en  el  Sur  de  Me- 
xico los  nombres  de  apantle  y contra-apantle  y se  bacen 
entre  nosotros  tambien  con  las  mismas  yuntas  que  llevan 
las  mismas  distancias.  Se  procura  dejar  en  los  costados 
de  la  suerte  un  carril  de  tres  varas  6 mas  para  que  pue- 
dan  circular  las  carretas,  animales  y peones  indispensa- 
bles  para  las  labores  siguientes,  y tambien  para  poder 
aislar  mas  facilmente  las  suertes  en  caso  de  incendio,  el 
cual  no  es  raro  acontezca  cuando  la  caiia  esta  en  sazon  y 
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se  encuentra  cubierta  de  tlazol  u hoja  seca.  Tambien  con 
el  arado  abren  en  la  parte  inferior  de  los  surcos,  canos  de 
desagiie  llamados  achololeras,  paralelos  con  los  apantles  y 
casi  perpendiculares  a los  surcos. 

Todos  estos  canos  6 regaderas  para  recibir  el  agua  y 
para  darle  salida,  aunque  se  trazan  con  lasyuntas,  se  les 
da  siempre  una  mano  de  coa  para  que  queden  perfecta- 
mente  hechos  y regulares,  pues  importa  mucho  ser  due- 
no  del  agua  en  el  momento  de  los  riegos.  Deben  poner- 
se  ademas  con  la  corriente  necesaria  para  que  no  resbale 
el  agua  ni  se  encharquen  las  cabeceras  de  los  surcos,  pues 
esto  perjudicaria  a la  planta. 

La  corriente  que  debe  darse  a los  surcos  y regaderas  no 
puede  fijarse  de  una  manera  general.  Se  sabe  que  en  un  ca- 
nal ademado  basta  1 por  1,000  de  nivel  para  que  el  agua 
tenga  una  corriente  notable;  pero  en  los  surcos  y regade- 
ras formadas  de  tierra  desmenuzada  y porosa,  se  com- 
pnrende  muy  bien  que  el  desnivel  debe  ser  un  poco  mayor, 
pues  de  lo  contrario  las  primeras  porciones  del  terreno 
que  reciben  el  agua,  absorberian  una  gran  cantidad  y aun 
se  formarian  filtraciones  en  los  surcos  vecinos  antes  que  el 
fin  de  ellos  6 las  colas , como  se  les  llama,  hubiesen  recibido 
la  porcion  necesaria  de  agua.  Por  otra  parte,  en  el  plan- 
tio  de  cana,  como  una  capa  muy  delgada  de  terreno  ha 
de  cubrir  las  estacas  6 semilla,  se  necesita  que  el  agua 
marche  con  lentitud  en  los  surcos,  pues  de  lo  contrario, 
muchas  porciones  de  la  planta  serian  desnudadas  por  la 
corriente,  y todas  ellas  se  perderian  si  no  se  tomaba  de 
nuevo  el  trabajo  de  cubrirlas.  Es,  por  tanto,  indispensa- 
ble que  el  agricultor,  estudiando  lo  poroso  y absorbente 
de  sus  terrenos,  ya  por  analogia  con  otros  iguales  que 
posea,  6 ya  experimentalmente,  fije  el  tanto  por  ciento 


156 


quc  debe  darse  de  desnivel  cn  sus  suertes  a los  surcos  y 
regaderas,  y una  vez  conocido  esto,  trace  el  surco  de  en 
medio  que  ha  de  servir  de  norma,  sirviendose  de  un  ni- 
vel  y un  estadal,  y no  de  la  simple  vista  como  general- 
mente  se  liace,  pues  esto,  por  babilidad  y practica  que  se 
tenga,  da  lugar  a equivocaciones  muy  notables,  y no  poco 
onerosas  para  el  bolsillo  del  especulador. 

En  cuanto  a la  distancia  que  deben  guardar  los  surcos 
entre  si,  generalmente  se  admite  como  suficiente  vara  y 
cuarta.  Pero  si  esto  es  bueno  en  nuestros  plantios  de  ca- 
na criolla,  la  cual  como  hemos  visto  es  la  mas  pequena 
y menos  desenvuelta,  no  lo  es  igualmente  en  los  plantios 
de  caiia  de  Otahiti,  cana  veteada  y cana  cristalina,  las’cua- 
les,  teniendo  un  desarrollo  mas  considerable,  necesitan  ma- 
yor espacio  para  extender  sus  hojas  y tallos  y tener  lugar 
suficiente  para  la  ventilation  y respiracion,  pues  son  es- 
tas  circunstancias  indispensables  para  el  crecimiento,  sa- 
lud  y madurez,  no  solo  de  la  cana,  sino  de  todo  vegetal. 

Tan  cierto  es  esto,  que  Mrs.  Caseauz,  Basset,  Zoega, 
Blacbete,  Eontenelle  y los  autores  del  Diccionario  Madri- 
leno  de  Agricultura,  establecen  como  distancia  necesaria 
de  surco  a susco  de  lm,30  a l,m60. 

El  Sr.  Barbachano  dice  que  en  Yucatan,  en  la  exten- 
sion de  un  meccite , que  debemos  recordar  tiene  24varas, 
se  abren  12  surcos  para  la  cana  veteada  y 10  para  la  ha- 
banera, y si  el  terreno  es  fertil  solamente  8 6 9. 

El  Sr.  Saury  Mendez  dice  que  generalmente  se  ponen 
10  surcos  al  mecate,  lo  que  da  un  espacio  de  varas  del 
centro  de  un  surco  al  otro,  y que  los  quc,  por  capricho  6 
malos  informes,  ban  puesto  14  6 16  surcos,  ban  sufrido  un 
quebranto  grande,  pues  desde  la  segunda  6 tercera  cose- 
cba  adelgaza  tanto  la  cana,  que  parece  zacate. 
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De  todo  esto,  lo  que  dcbemos  inferir  es  quo  la  distan- 
cia  de  surco  a surco  debe  ser  proporcionada  al  desarrollo 
de  la  cana,  y adecuada  a su  ventilation,  sin  excederse 
mas  alia  de  lo  necesario,  pues  en  este  caso  habria  desper- 
dieio  de  terreno,  y gasto  superflno  en  preparar,  barbechar, 
escardar,  etc.,  nna  superficie  nincbo  mayor  qne  la  real- 
mente  empleada.  En  este  ultimo  caso,  hay  tambien  otro 
inconveniente,  y es  el  de  que,  continuando  la  accion  solar 
en  los  entresurcos,  la  formacion  de  la  yerba  que  bace  ne- 
cesarias  las  escardas  es  interminable,  mientras  que  en  una 
suerte  convenientemente  labrada  y en  la  que  la  distancia 
de  los  surcos  esta  bien  calculada,  llega  un  momento  en 
que  l‘a  sombra  de  las  bojas  de  la  cana  y su  extension  im- 
piden  en  lo  sucesivo  la  formacion  de  yerba,  y evitan  los 
gastos  de  escardas  posteriores. 

En  los  paises  privilegiados  para  la  cana,  en  que  el  rocio 
matutino  es  sufieiente  para  sus  riegos-y  no  se  necesita 
estudiar  la  inclinacion  del  terreno  para  trazar  los  surcos, 
la  direccion  de  ellos  esta  sometida  a considcraciones  uti- 
les para  la  planta.  Asi,  el  Sr.  Mendez  Ojeda,  de  Yucatan, 
estable  que  la  direccion  de  los  surcos  debe  ser  de  Norte 
a Sur,  y el  Sr.  Aznar  Barbachano  cree  fundada  esta  opi- 
nion, pues  los  vientos  frescos  y humedos  que  en  Yucatan 
reinan  desde  Octubre  bastaMarzo,  son  muy  beneficos  pa- 
ra la  planta  en  un  clima  de  fuego. 

En  el  Sur  de  Mexico,  y sobre  todo  en  el  Distrito  de 
Bio  Verde,  donde  los  vientos  de  Norte  son  arrasantes 
y congelan  no  pocas  veces  la  cana,  la  direccion  de  los  sur- 
cos, si  estuviera  en  nuestra  mano  elegir,  probablemente 
seria  lo  contrario  a lo  que  se  prefiere  en  la  peninsula  yu- 
cateca  y en  algunas  de  las  colonias,  lo  que  prueba  masy 
mas  lo  que  influyen  las  circunstancias  climatericas  en  los 
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procedimientos  de  cultivo.  Se  puede  decir  sin  embargo, 
por  regia  general,  que  siendo  la  ventilacion  una  de  las 
circunstancias  indispensables  a la  vida,  desarrollo  y salud 
de  la  cana,  se  estudiaran  los  vientos  reinantes,  para  que 
en  lo  posible  la  direccion  de  los  surcos  favorezca  la  cir- 
culacion  de  los  aires  beneficos,  e impida  al  contrario  la 
de  los  danosos  y arrasantes. 

El  plantio  de  la  cana  en  surcos  longitudinales,  como 
llevo  explicado,  no  es  general  en  todas  partes.  En  mu- 
cbas,  como  en  la  Huasteca,  se  bacen  boyos  solamente  pa- 
ra recibir  la  caila.  En  Nueva  Granada  y varias  colonias, 
segun  Mrs.  Caseaux,  Basset,  Heuze,  el  Abate  Baynal, 
los  autores  del  Diccionario  madrileno  y otros  que  he  con- 
sultado,  la  primera  operacion  que  se  hace  para  plantar 
un  campo  de  canas,  consiste  en  cavar  fosas  de  487  mili- 
metros  (ISpulgadas)  de  longitud,  325  milimetros  (12 
pulgadas)  de  latitud,  y 162  milimetros  (6  pulgadas)  de 
profundidad:  esto  es  segun  el  Abate  Baynal,  pues  segun 
Mr.  Caseaux  y la  mayor  parte  de  los  autores  citados,  se 
da  a las  fosas  una  latitud  de  487  milimetros  (18  pulga- 
das) y una  profundidad  de  217  a 271  milimetros  (8  a 10 
pulgadas).  La  tierra  que  saca  el  azadon  se  coloca  sobre 
el  borde,  para  que  despues  sirva  para  tapar  la  planta.  El 
centro  de  una  fosa  dista  del  de  la  contigua  de  lm,30  a 
lm,62.  Se  conserva  esa  distancia,  para  que  el  aire  pueda 
circular  entre  las  canas  y favorecer  su  madurez.  Por  un 
lado  las  fosas  estan  separadas  por  un  intervalo  desnudo, 
y por  otro  por  la  tierra  que  ha  producido  la  cava.  Esta 
disposicion,  cuando  la  suerte  estalabrada  por  entero,  for- 
ma especies  de  surcos,  cuya  elevacion  presenta  una  pro- 
fundidad de  406  a 487  milimetros  (15  a 18  pulgadas), 
aunque  no  se  haya  penetrado  realmente  mas  que  217  mi- 


159 


limetros  (8  pulgadas).  Abiertas  las  fosas  como  he  dicho, 
se  deja  algun  tiempo  la  tierra  expuesta  al  sol  y al  aire, 
para  hacerla  mas  ligera  y ventilarla.  Un  campo  de  canas 
plantado  de  esta  man  era,  debe  presentar  el  aspecto  de 
matas  aisladas,  como  las  de  un  campo  labrado  en  tablero 
6 ajedrezado , como  dicen  nuestros  agricultores. 

Cualesquiera  que  sean  las  ventajas  de  este  sistema  de 
plantio,  se  comprende  desde  luego  que  no  puede  realizarse 
por  medio  del  arado,  y que  nuestro  sistema  le  aventaja 
mucho,  tanto  por  lo  economico,  cuauto  por  el  desahogo 
y descanso  que  procura  a ios  trabaj adores. 

La  economia  del  uso  del  arado  es  tan  notable,  que  en 
Yucatan,  a pesar  de  ser  el  trabaj o del  indio  mayo  tan  ba- 
rato,  el  Sr.  Aznar  Barbachano  presenta  cl  calculo  y com- 
paracion  siguiente: 

Cien  mecates  cuadrados  a razon  de  12  surcos  por  me- 
cate,  contienen  1,200  surcos.  El  indio  mayo  los  labra  con 
la  coa  a razon  de  tres  cuartillas  surco,  lo  que  da  un  total 
de  3,600  cuartillas  6 sean  $112.50  por  surcar  los  cien  me- 
cates cuadrados.  Usando  del  arado,  dos  hombrescon  una 
yunta  hacen  5 mecates  diarios.  Cada  hombre  gana  18 
centavos.  Haciendo  5 mecates  diarios,  claro  es  que  en  20 
dias  haran  100  mecates,  lo  que  da  un  gasto  de  36  X 20 
= 720  centavos  6 sean  $7.20;  pero  como  el  surco,  en  Yu- 
catan, despues  de  rayado  se  repasa,  debemos  duplicar 
esta  partida  para  tener  el  gasto  total,  el  cual  sera  por 
consiguiente  de  $14.40,  que  restado  de  112.50  da  un  re- 
siduo  de  $98.10  que  se  economizan  usando  del  arado. 

Este  sistema  de  surcos  continuos  para  plantar  la  caha, 
que  11am an  en  Yucatan  chacbiluum,  ha  sustituido  casi  com- 
pletamcnte  al  sistema  antiguo  de  la  peninsula  llamado 
xtacche , y que  consistia  en  ir  abriendo  una  serie  de  agu- 


160 


jeros  oblicuos  para  colocar  las  estacas  cle  cana  casi  verti- 
calmente.  Se  ve  la  analogia  que  tiene  este  sistema  con  cl 
modo  acostumbrado  en  muchos  puntos  de  la  Huasteca, 
y que  be  visto  ensayar  en  el  distrito  de  Rio  Yerde.  Pro- 
duce buenos  resultados  y puede  tener  su  aplicacion  en 
los  terrenos  asperos  y quebrados,  donde  no  pueda  obrar 
el  arado. 

Todas  las  operaciones  preparatorias  de  la  siembra  de 
cana  que  acabo  de  describir,  pueden  y deben  bacerse  con 
mas  facilidad  y perfeccion,  sustituyendo  a nuestros  ins- 
trumentos  antiguos  de  labranza,  otros  de  mas  reciente 
invencion  y de  un  efecto  mas  pronto  y eficaz. 

El  arado  americano,  cuyo  uso  se  va  extendiendo  de  dia 
en  dia  entre  los  agricultores  de  las  haciendas  cercanas  a 
la  capital,  tendria  muy  buen  efecto  para  barbechar  las 
suertes  situadas  en  terrenos  pianos  y casi  horizontales. 
En  los  terrenos  inclinados  convendria  uno  de  doble  ver- 
tedera,  para  que  tanto  en  la  ida  como  en  la  vuelta,  la  tic- 
rra  fuese  cayendo  en  la  raya  superior  y el  subsuelo  no  se 
desnudase.  Usando  cualquiera  de  los  dos,  siempre  con- 
vendria  al  romper  un  terreno  nuevo  6 de  tronconada  vie- 
ja,  el  que  llcvase  el  arado  delante  una  cucbilla  vertical 
que,  abriendose  paso,  facilitate  su  accion  y disminuyese 
en  proporcion  el  trabajo  de  los  bueyes,  mulas  6 cualquier 
animal  de  tiro  que  se  emplee. 

Los  surcos  evidentemente  pueden  bacerse  con  muy 
buenos  arados  de  doble  vertedera,  entrando  primero  uno 
estrecbo  para  que  profundice,  y luego  otro  mas  ancbo  pa- 
ra que  forme  bien  el  camellon. 

En  cuanto  al  desmoronamiento  del  terron  que  todavia 
en  muchas  fincas  se  ejecuta  a porrazos,  no  puede  caber 
la  menor  duda  que  se  hard  mucho  mejor  y mas  econo- 
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micamente  por  medio  de  rodillos.  De  cstos  se  puede  re- 
comendar  el  inventado  por  Mr.  Croskill  y que  lleva  su 
norabre,  el  cual  consiste  en  una  scrio  de  discos  de  fierra 
ensartados  en  un  eje,  los  cuales  tienen  puntas,  como  una 
estrella  en  la  eircunfercncia,  y que  al  ir  rodando  pulveri- 
zan  y desbaratan  todo  el  terron  que  puede  haber  eseapa- 
do  al  arado. 

Abiertos  los  surcos,  se  procede  entre  nosotros  a plan- 
tar 6 asentar  la  cana  de  la  manera  que  indicare  despues; 
pero  antes  de  pasar  a tratar  este  punto,  dire  algo  sobre 
los  abonos  que  mas  convienen  a la  cana,  y que  deben  dis- 
tribuirse  en  los  surcos  mismos  donde  se  ban  de  plantar 
las  estacas. 

Abonos.  Se  dice  erradamente  para  defender  una  mala 
causa,  que  la  extension  de  terreno  que  se  siembra  es  tan 
considerable,  que  seria  easi  imposible  el  poder  abonarlo. 

En  los  distritos  de  Morelos  y Cuernavaca,  en  donde 
auo  por  ano  tienen  que  sembrar,  se  puede  conceder  que 
seria  costoso  y tal  vez  impracticable  el  abonar  cada  vez 
que  se  planta;  pero  en  JRio  Yerde,  Jalapa,  Coalcoman, 
Tuxtla  y Yucatan,  en  donde  los  eanales  duran  5,  7,  10  y 
aun  20  anos,  me  pareee  que  nada  tiene  de  dificil  el  ir  dis- 
tribuyendo  en  el  fondo  de  los  surcos  el  abono  acopiadoy 
preparado  de  antemano. 

El  raejor  abono  para  la  cana  y para  todos  los  vegeta- 
tes sacariferos,  consiste  en  el  detritus  de  plantas  privadas 
de  las  materias  amoniacales  por  fermcntacion.  Las  ma- 
tcrias  salinas  y azotizadas,  la  sangre,  los  restos  animates, 
son  daiiosos  para  la  produccion  sacarina,  no  obstante  las 
nuevas  teorias  sobre  el  papel  del  azoe  en  la  vida  ve- 
getal. 

Las  hojas  secas  de  la  cana  6 tlasol,  los  vegetales  carbo- 
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nizados  y los  estiercoles  bien  podridos,  ya  pajosos,  3m  or- 
dinarios,  son  muy  bucnos  para  la  planta.  En  donde  se 
nsa  del  carbon  animal  para  clarificar  y filtrar  los  mela- 
dos,  se  cmplea  el  que  ya  ha  scrvido  varias  veces  para  dis- 
tribuirse  en  los  surcos. 

En  algunas  colonias  donde  se  emplea  el  bacalao  en  gran 
cantidad  para  alimentar  a los  negros,  alguna  parte  de  el 
que  queda  ya  alterado  e incapaz  de  servir  como  alimen- 
to,  se  ha  ensayado  como  abono;  pero  ademas  de  que  en 
mi  concepto  no  ha  sido  esto  conform e con  la  naturaleza 
de  la  planta  sacarifera,  ha  venido  un  resultado  funesto 
para  el  plantador:  el  pescado  podrido  ha  sido  un  cebo  que 
ha  hecbo  inundar  las  suertes,  de  ratas,  animal  que  ataca 
constantemente  a la  caiia  aim  sin  necesidad  de  este  atrac- 
tivo.  Mr.  Payen,  en  su  quimica  tecnologiea,  refiere  que 
ha  sucedido  lo  mismo  con  la  sangre  seca,  usada  como  abo- 
no en  los  plantios  de  cana. 

La  cinema,  raya,1  produciendo  algunas  cenizas,  destru- 
yendo  los  insectos  y animales  nocivos  y dejando  algun 
carbon  en  las  capas  superficiales  del  terreno,  se  puede 
eonsiderar  a la  vez  como  una  mejora  y como  un  abono. 

Segun  Mr.  Heuze,  la  cana  de  azucar  consume  mucho 
y nccesita  para  ser  productiva  del  uso  de  abonos  muy 
ricos.  Senala  como  los  mejores,  ademas  de  los  que  he  men- 
cionado,  el  guano,  la  came  de  caballo  en  polvo,  el  polvo 
de  excrcmento,  el  estiercol  de  paloma  y los  estiercoles 
descompuestos  por  la  fermentacion. 

El  bagazo  fresco  de  la  caiia  es  muy  estimado.  Se  le  em- 
plea a la  dosis  de  20,000  kilogramos  por  hectara. 

En  Calcuta  se  abonan  los  campos  de  cana  con  la  plan- 
ta de  anil  6 la  yerba  de  Guinea. 


1 V6ase  adelante  esta  palabra. 
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Los  cgipcios  e indios  orientales  usan  del  lirno  de  los 
rios. 

En  Jamaica  se  ha  recurrido  frecuentemente  al  agos- 
tadero  del  ganado  vacuno  y del  mular.  Cada  hectara  se 
fertiliza  por  medio  de  5,000  cabezas  de  ganado  mayor. 

Cuando  se  cultiva  la  cana  en  terrenos  que  no  contie- 
nen  nada  6 muy  poco  carbonato  de  cal,  se  aplican  margas, 
cal,  yeso  6 polvo  de  huesos. 

USTo  se  debe,  en  principio  general,  perder  de  vista  que  el 
azucar,  y con  mas  razon  la  cana,  son  sustancias  eminen- 
temente  carbonadas,  que  se  nutren  de  carbon  sobre  to- 
do,  y que  el  azoe  no  es  ni  puede  ser  mas  que  un  acceso- 
rio.  Por  esta  razon  los  abonos  muy  amoniacales,  como 
las  orinas  y los  estiercoles  frescos  de  los  establos  y corra- 
les,  no  son  favorables  a la  cana  de  azucar.  La  experien- 
cia  ha  demostrado  que  el  jugo  dado  por  canas,  abonadas 
abundantemente  con  materias  muy  ricas  en  amoniaco, 
dan  una  mayor  proporcion  de  melaza  a expensas  de  las 
partes  sacarinas  cristalizables. 


SIEMBRA  DE  LA  CANA. 

Lo  primero  que  debe  hacerse  antes  de  sembrar,  es  ele- 
gir  la  variedad  de  cana  que  mas  conviene  al  torreno  y 
demas  circunstancias  que  se  poseen.  Debemos  recordar 
las  principales  cualidades  de  las  cinco  variedades  de  ca- 
iia  que  pueden  cultivarse. 

1?  La  caila  criolla  da  el  mejor  azucar  que  tenemos,  pe- 
ro  es  dclicada  y produce  poco.  Necesita  terrenos  ricos  y 
jugosos. 

2°  La  cana  habanera  da  mayor  producto  y es  menos 
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delicada,  pero  degenera.  Se  da  bien  en  terrenos  empo- 
brecidos  por  la  cana  criolla. 

3?  La  cana  veteada  es  mas  precoz  que  las  anteriores,  y 
resiste  bien  al  frio  y a la  seca. 

4?  La  caila  morada  es  aun  mas  resistente  que  la  ante- 
rior, al  frio  y a la  seca,  pero  da  un  guarapo  de  color. 

5?  La  cana  cristalina  parece  reunir  las  cualidades  de 
riqueza  y resistencia,  al  frio  y a la  seca,  de  las  dos  varie- 
dades  que  la  producen. 

Como  ya  bemos  dicbo,  la  cana  puede  reproducirse  igual- 
mente  por  semillas  que  por  estacas,  pero  como  es  raro 
que  aquellas  lleguen  a madurar  pronto,  pues  general- 
mente  abortan,  se  usa  en  todas  partes  la  siembra  por  es- 
tacas. 

Comunmente  se  toma  para  plantar,  la  punta  6 cabeza 
de  la  cana,  llamada  tambien  cabo,  ragua  6 cog  olio , que  es 
la  parte  mas  a proposito  para  este  objeto,  por  tener  ma- 
yor numero  de  yemas  en  menor  espacio,  porque  siendo 
tierna  y jugosa  prende  y echa  raices  con  facilidad,  y por 
no  ser  util  para  molerse.  Algunas  veces  se  toma  en  ISTo- 
viembre  para  planta,  la  soca  6 renuevo  del  plantio  eorta- 
do  en  Febrero,  que  reune  tambien  las  condiciones  ante- 
dicbas  de  multiplicidad  de  yemas,  por  tener  canutos  muy 
pequenos. 

En  Yucatan,  por  lo  comun,  prcfieren  la  caua  nuevamen- 
te  retonada,  pero  algunos  siembran  nehuech  (cana  vieja) 
por  tener  los  canutos  pequeiios  y dar  por  consiguiente 
mayor  numero  de  bijos.  ^Pero  no  sera  esto  con  detrimen- 
to  de  su  salud  y lozania? 

Evidcntemcnte  asi  es,  y la  planta  debe  tomarsc  de  la 
punta  6 de  la  cana  nueva  y tierna,  pues  nacen  mas  pron- 
to los  bijos  y son  mas  robustos  y lozanos. 
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En  Rio  Ycrde  siempre  se  usa  do  la  punta  do  la  cana 
para  semilla. 

Cualquiera  que  sea  la  caiia  que  se  haya  elegido,  se  de- 
be  limpiar  quitandole  todo  el  tlasol,  y los  trozos  largos  y 
■cur vos  se  dividen  en  el  centro  para  que  puedan  asentar 
bien  en  el  fondo  del  surco. 

Preparada  de  este  modo  la  semilla,  que  asi  Hainan  ge- 
neralmente  a las  estacas  que  se  plantan,  se  procede  a co- 
locarla  en  el  fondo  de  los  surcos,  teniendo  cuidado  de  que 
las  yemas  vayan  quedando  a uno  y otro  lado  y no  unas 
arriba  y otras  abajo,  y de  que  la  punta  de  ellas  se  dirija 
kacia  la  parte  de  donde  be  be  agua  la  suerte. 

Hay  varios  modos  de  colocacion  de  las  estacas,  los  cua- 
les  pueden  reducirse  a los  siguientes: 

Cordoncillo. 

Cadenilla  6 chacbiluum  de  los  mayos. 

Petatillo. 

For  estacas  6 xtacche  de  los  mayos. 

En  clavo  6 sistema  huasteco. 

Oblicuo  6 sistema  de  las  colonias. 

Alterno , y 

En  diagonales. 

Eescribire  un  plantio  de  cordoncillo  que  es  el  mas  usa- 
do,  y despues  bare  ver  la  diferencia  y caracteres  que  tie- 
nen  los  demas. 

Limpia  y escogida  la  semilla  que  tenga  el  grillo  sano 
y en  buen  estado,  se  comienza  a poner  en  el  surco,  prin- 
cipiando  por  la  parte  alta  de  la  suerte:  se  tiene  cuidado 
de  que  el  trozo  siguiente  quede  sobrepuesto  en  la  exten- 
sion de  dos  canutos  al  anterior,  y asi  sucesivamente,  por 
lo  que  toda  la  linca  6 cordon  de  caiia  puesta  en  un  surco, 
debe  presentar  una  disposicion  imbricada. 
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A1  bacer  esta  operacion  debe  cuidarse  de  que  la  cana 
vaya  quedando  bicn  asentada,  es  decir,  que  no  le  falte 
tierra  por  abajo  y los  lados,  por  lo  que  el  guardasiembra 
6 capitan,  antes  de  taparse  la  planta,  debe  recorrerla  y 
examinar  si  esta  bien  puesta,  si  las  yemas  ticnen  la  posi- 
cion  y direccion  antedicbas,  pues  entonces  todavia  es 
tiempo  de  corregir  los  defectos  que  se  noten. 

Despues  de  esto  se  procede  a tapar,  tomando  tierra  de 
los  lados  y procurando  que  sea  de  la  parte  inferior  para 
no  desbaratar  los  camellones  6 entresurcos. 

En  cuanto  a la  cantidad  de  tierra  que  ba  de  cubrir  la 
planta,  casi  todos  los  labradores  estan  de  acuerdo  en 
que  apenas  ba  de  scr  de  dos  a tres  pulgadas,  3^  esto  lo 
apoyan  en  el  justo  razonamiento  de  que  es  preciso  opo- 
ner  la  menor  resistencia  posible  al  nacimiento  de  las 
yemas. 

Sin  embargo,  el  Sr.’  EsjDana  dice  que  debe  cubrirse  la 
cana  basta  llenar  cl  surco,  pues  segun  su  opinion,  las  llu- 
vias  aplanan  la  tierra,  3^  la  cana  se  encuentra  a cubierto 
del  calor  del  sol  que  la  seca  y fermenta.  El  mismo  senor 
anade  que  algunos,  porfaltade  esta  precaucion,  hanper- 
dido  parte  de  sus  siembras  por  seguir  la  antigua  costum- 
bre  de  cubrir  apenas  la  semilla  con  dos  pulgadas  de 
tierra. 

Esta  opinion  contradictoria  del  Sr.  Espana  pudiera  ex- 
plicarse  por  ser  de  temporal  los  terrenos  a que  se  refiere, 
y por  ser  excesivamente  calido  el  clima  en  el  cual  ba  be- 
cbo  sus  observaciones. 

Entre  nosotros,  la  regia  general  es  cubrir  111113^  pocola 
semilla,  e inmediatamente  despues  de  tapada  se  procede 
a regar.  Es  tan  importante  cl  riego  inmediato  al  plantio, 
que  por  eso  se  comienzan  a poner  las  estacas  por  la  par- 
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te  superior  de  la  suerte,  pues  apenas  concluida  la  tarea, 
debe  seguirse  el  riego  en  el  mismo  dia,  y si  una  tarea  que- 
do  a medias  por  concluirse  la  luz,  se  le  da  agua  a la  par- 
te liecba,  que  debe  ser  la  superior. 

A1  regarse,  debe  teuerse  un  gran  cuidado  de  que  el  agua 
no  destape  la  planta,  y con  la  pala  sembradora  se  debe 
ir  siguiendo  el  agua,  para  cubrir  las  partes  de  semilla  que 
se  desnuden. 

Los  capitanes  deben  cuidar  mucbo  de  esto,  de  que  el 
agua  no  forme  acliololes , es  decir,  que  no  pase  de  un  sur- 
co  a otro,  y de  que  no  queden  sin  regar  las  colas  6 el  fin 
de  los  surcos. 

A los  oclio,  diez  6 doce  dias  de  asentada  la  caila,  se  da 
otro  riego,  segun  sea  el  terreno  6 la  temperatura,  aunque 
baya  bumedad,  pues  importa  mucbo  refrescar  la  planta. 

Como  be  dicbo,  este  sistema  de  cordoncillo  es  el  mas 
general  mente  empleado  en  nuestras  tierras  can  eras,  pero 
explicare  en  que  consisten  los  otros,  que  pueden  tener  tal 
vez  sus  aplicaeiones  segun  las  circunstancias  y locali- 
dades. 

El  de  cadenilla  6 chacbiluum  consiste  en  ir  colocando 
en  el  fondo  del  surco  dos  lineas  de  canas  paralelas  yjun- 
tas,  tocandose  los  extremos  de  las  estacassin  im  brie  arse, 
como  sucede  en  el  sistema  anterior. 

El  de  ])etatillo  consiste  en  tres  lineas  de  cana,  las  dos 
externas  continuas,  y en  contacto  los  extremos  de  las  ca- 
nas como  en  la  cadenilla.  La  interna  6 intermedia  no 
continua  sino  formada  de  trozos  de  cana  puestos  sola- 
mente  en  los  lugares  en  que  corresponde  un  contacto  de 
las  canas  externas,  a las  cuaies  vienen  a servir  como  de 
empalme. 

El  xtacche  6 por  estacas,  consiste  en  la  siembra  de  tro- 
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zos  de  cana,  que  sc  colocan  casi  perpendicularmente  al 
borizonte  cn  boyos  vertical es  un  poco  oblicuos. 

El  de  clavo  6 huasteco  consiste  en  poner  verticales  las 
estacas,  ya  en  boyos  aislados  6 ya  en  surcos  muy  pro- 
fnndos. 

El  oblicuo  6 sistema  de  las  colonias,  consiste  en  colocar, 
en  las  fosas  que  bemos  dicbo  se  acostumbra  abrir  en  las 
colonias,  trozos  de  caiia  bajo  un  angulo  de  45°  poco  mas 
6 menos,  de  manera  que  un  extremo  de  la  cana  queda  en 
el  fondo  de  la  fosa  y el  otro  va  tocando  la  superficie  del 
terreno. 

El  alterno,  empleado  en  Yucatan  por  D.  Juan  Mendez, 
consiste  en  ir  poniendo  trozos  de  cana  que  se  crucen  6 
pasen  uno  6 dos  canutos,  pero  no  imbricados  como  en  el 
cordoncillo,  sino  alternos,  como  se  ven  pintadas  las  lami- 
nas  de  una  macana. 

Por  ultimo,  el  de  diagonales , empleado  tambien  en  Yu- 
catan por  D.  Juan  Donde,  consiste  en  ir  poniendo  casi 
atravesados  al  surco,  trozos  de  cana  que  no  se  tocan  en 
n ingun  punto,  pero  que  tienen  la  oblicuidad  necesaria, 
para  que  nacida  la  planta  y visto  el  surco  de  frente,  no 
se  perciba  n ingun  claro. 

Conocidos  ya,  por  lo  que  be  dicbo,  los  distintos  modos 
que  bay  de  colocar  la  cana  en  el  fondo  del  surco  y la  ma- 
nera de  cubrirla  y darle  sus  dos  primeros  riegos,  pasare 
a tratar  de  un  punto  interesante,  a saber:  en  que  epoca 
del  ailo  se  bace  el  plantio  en  distintas  partes,  y en  cual 
es  la  mas  convcniente  y racional  liacerlo. 

En  el  Sur  de  Mexico,  y cn  Yucatan  generalmente,  se 
planta  en  la  segunda  mi  tad  del  ailo,  es  decir,  de  Agosto 
cn  adelantc. 

En  cl  Distrito  de  Pio  Ycrdc  y la  Lousiana  sc  planta 
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en  los  primeros  meses,  siemprc  antes  de  Agosto,  para  po- 
derla  cosecbar  al  ano. 

Es  facil  darse  cuenta  de  esta  variedad.  En  Yucatan, 
Cuernavaca  y Cuautla,  la  caiia  esta  en  el  canrpo  18  me- 
ses, sin  que  el  invicrno  le  baga  impresion  ni  daiio  alguno, 
por  lo  que  el  agricultor,  calculando  la  epoca  de  la  zafra  6 
corte,  que  debc  ser  en  la  estacion  de  secas,  no  del  ano  si- 
guiente,  sino  del  posterior  al  siguientc,  tiene  que  bacer 
su  plantio  18  meses  antes,  es  decir,  en  Setiembre  poco 
mas  6 menos  del  ano  ante-anterior  a la  zafra. 

Ademas,  en  Yucatan  como  casi  todos  los  terrenos  son 
de  temporal,  se  elige  para  el  plantio  el  tiempo  de  las  llu- 
vias  6 el  de  los  nortes.  Puede  decirse  que  alii  es  posible 
plantarla,  desde  el  mes  de  Junio  basta  IsToviembre.  Entre 
estos  extremos,  varia  la  costumbre  segun  la  localidad,  y 
el  Sr.  Espana  advierte  que  la  epoca  mas  propia  para  la 
siembra  dela  cana  en  la  peninsula  yucateca,  es  en  Agos- 
to si  el  terreno  es  kancabche , y en  Setiembre  si  es  akalche 
6 yaxhom , porque  tarda  mas  la  vegetacion  de  la  cana  en 
el  primero  que  en  los  segundos.  Algunos,  anade  el  mismo 
senor,  acostumbran  sembrar  a lacaida  de  las  lluvias  con 
buen  exito,  pero  la  experiencia  demuestra  que  las  plan- 
tas  sembradas  en  esta  epoca  son  de  menos  duracion,  lo 
cual  lo  atribuye  al  estado  de  la  semilla  que  ba  pasado  to- 
da  la  estacion  del  verano  sin  sembrarse. 

La  costumbre  de  Itio  Yerde  y de  la  Lousiana  de  sem- 
brar a principios  del  aiio,  es  bij a de  la  necesidad.  Siendo 
en  estos  puntos  el  invierno  bastante  rigoroso  para  no  per- 
mitir  la  permanencia  de  la  cana  en  cl  campo,  bay  preci- 
sion de  ganar  tiempo  para  que  en  el  aiio  mismo  lleguc  la 
planta  al  mayor  grado  posible  de  maclurez.  Por  esto  sc 
elige  de  preferencia  semilla  precoz,  y se  siembra  lo  mas 
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temprano  que  se  puede.  Se  comprendera  tambien  que 
este  plantio,  cn  los  meses  de  mayor  sequedad,  solamente 
puede  tener  lugar  en  los  terrenos  de  regadio. 

Mr.  Caseaux,  cultivador  de  caiia  muy  instruido,  y que 
fue  largo  tiempo  habitante  y propietario  de  Nueva  Gra- 
nada, bace  observaciones  muy  juiciosas  sobre  el  plantio 
de  la  cana,  las  cuales  concuerdan  en  gran  parte  con  la 
practica  observada  en  el  Distrito  de  Bio  Verde  y la  Loui- 
siana. 

Segun  el,  los  seis  primeros  meses  se  emplean  en  todos 
los  trabajos  de  fabricacion  y de  campo,  inclusive  el  plan- 
tio. Los  trozos  6 estacas  cortadas  en  Febrero,  se  plantan 
en  Mayo  6 Junio,  lo  que  trae  la  necesidad  de  cosechar  la 
soca  a los  once  meses  de  nacida,  y la  plantilla  6 primera 
cana  a los  doce  meses,  en  vez  de  cosecbarla  a los  quince 
6 diez  y ocbo.  En  tres  razones  principales  funda  su  sis- 
tema : 

If  En  que  l?vS  canas,  pasado  el  duodecimo  mes,  si  bien 
maduran  algo  por  la  punta,  en  la  base  degeneran,  pudren 
6 secan,  lo  cual,  segun  el,  esta  compensado. 

2f  En  que  la  estaeion  de  lluvias,  que  comienza  al  tiem- 
po de  nacer  la  planta,  va  creciendo  de  Agosto  en  adelante 
lo  mismo  que  la  cana,  la  cual  puede  resistir  las  fuertes 
lluvias  de  Setiembre  y Octubre,  por  ser  ya  crecida  y vi- 
gorosa,  llegando  por  fin  a buena  madurez  de  Febrero  en 
adelante,  que  es  cuando  reina  una  estaeion  mas  seca  y 
mas  a proposito  para  la  zafra  6 corte. 

3a  Que  de  esta  manera,  aiio  por  ano  se  corta  todo  el 
campo,  y unicamente  se  tiene  que  reponer  el  sexto  6 quin- 
to  del  plantio,  segun  lo  que  dura  la  caiia  en  tal  6 cual 
lugar. 

Por  todo  se  ve  que  no  bay  mes  del  ano  en  el  que  no  se 
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plante  cana  en  alguna  parte;  pero  creo  que  se  pueden  es- 
tablecer  dos  categorias  de  lugares.  caneros,  y son  los  de 
secano  y los  de  regadio.  En  aqnellos  debe  subordinarse 
la  epoca  del  plantio  a la  estacion  de  lluvias,  y en  estos 
debe  procurarse  qne  se  baga  el  plantio  a prineipios  del 
ano,  pnes  si  es  cierta  la  opinion  de  Mr.  Caseaux,  de  que 
pasado  el  duodecimo  mes  la  cana  ya  no  rnedra,  6 medra 
muy  poco,  conviene  evidentemente  plantar  la  cana  en  los 
meses  de  seca,  para  cortarla  en  los  mismos  meses  del  ano 
siguiente. 

Convendria  mucbo  quo  los  agricultores  del  Sur  de  Me- 
xico y de  Yucatan,  despojados  de  toda  prevencion,  estu- 
diasen  el  punto,  pues  si  es  exacta  esta  opinion,  podrian 
duplicar  sus  productos,  haciendo  una  zafra  anual  de  dos 
terceras  partes  de  sus  campos,  y no  tener  como  ahora  su- 
cede,  tan  solo  una  tercera  parte  en  corte,  pues  las  otras 
dos  estan  ocupadas,  la  una  por  la  cana  plantada  en  el  ano 
anterior,  y que  ba  de  cortarse  el  ano  siguiente,  y la  otra 
en  preparativos  del  plantio  que  se  hace  en  Setiembre. 

En  los  paises  donde  se  sufre  un  invierno  rigoroso,  no 
puede  haber  duda  de  que  el  plantio,  para  lograrse,  debe 
hacerse  en  los  primeros  meses  del  aiio,  y debe  escogerse 
una  semilla  precoz  y resistente  a la  intemperie.  Aun  asir 
sucede  no  pocas  veces  que  cae  una  helada  destructora,  y 
el  agricultor  ve  en  una  noche  destruidos  todos  sus  planes 
y esperanzas.  Para  estos  casos  conviene  mucho  tener  un 
trapiche  poderoso  y un  numero  considerable  de  calderos 
de  evaporacion,  pues  moliendo  rapidamente  la  cana  be- 
lada  antes  que  se  avinagre,  produce  un  guarapo  de  buena 
calidad,  que  puede  despues  de  hecho  ,piloncillo)  servir  para 
fabricar  azucar  6 para  fermentaciones.  Pero  no  quiero 
anticipar  lo  que  pcrtencce  realmente  a la  parte  fabril. 
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Sembrada  la  caiia  en  la  epoca  que  conviene  segun  la 
localidad,  y dados  los  dos  riegos  de  que  lie  hablado,  el 
primero  en  el  mismo  dia  que  se  planta,  y el  scgundo  a 
los  ocbo,  diez  6 doce  dias,  se  procede  a dar  las  laboras  de 
cultivo. 


LABORES  DE  CULTIYO. 

A los  ocbo  dias  del  riego  antedicbo,  se  da  con  coas  la 
primera  escarda,  procurando  en  ella  batir  el  camellon  6 
entresurco;  es  decir,  aflojarlo,  conservandole  su  forma,  y 
a la  planta  quitarle  toda  la  yerba,  dejandole  la  misma 
tierra  que  tenia  por  ambos  lados,  y cuidando  mucho  de 
no  tirar  ni  lastimar  el  piton , que  asi  se  llama  al  grillo  al- 
go crecido  6 reventado. 

Cuando  se  considera  aterrada  la  semilla,  se  da  a la  vez 
un  recorte  por  ambos  lados  para  que  afloje. 

Las  escardas,  que  generalmente  son  cinco,  conviene 
darlas  cada  quince  dias,  interpolando  dos  riegos  de  la 
manera  siguiente:  uno  inmediatamente  despues  de  ter- 
minada  la  labor,  a cuyo  riego  llaman  asentadura , y el  otro 
a los  ocbo  dias. 

En  estos  riegos  se  bace  correr  ya  el  agua  en  dos  surcos 
seguidos,  es  decir,  por  50  varas,  y no  por  25  como  en  el 
plantio.  Para  esto,  el  regador  tiene  que  borrar  con  la  coa 
un  apantle  intermedio,  y a esta  operacion  llaman  mancor- 
nar  dos  apantles. 

Si  a la  segunda  6 tercera  escarda  se  nota  que  no  ba  na- 
cido  alguna  semilla,  debe  resembrarse  rnuy  cuidadosamen- 
te  rcmendando  todas  las  fallas.  A esta  operacion  llaman 
en  las  colonias  recorrer  el  plantio. 

A los  quince  dias  de  la  quinta  escarda,  y despues  de  los 
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dos  riegos  consiguientes,  se  dan  los  primeros  arados.  La 
cana  debc  tener  entonces  cerca  do  unavara.  Elarado  cn- 
tra  llevando  uii  atravesano  de  varitas  de  medio  jeme  por 
donde  va  mas  cercano  a la  cana;  y un  jeme  del  lado  con- 
trario,  si  esta  chica  la  cana,  pero  si  ya  esta  de  buen  por- 
te,  deben  ir  los  arados  abriendo  exactamente  en  medio  al 
. camellon  y el  atravesano  saliendo  una  porcion  igual  por 
ambos  lados. 

Esta  operacion,  que  sin  dtida  puede  bacerse  mejor  con 
arados  de  doble  vertedera,  tiene  por  objeto  batir  el  came- 
llon, arrimar  tierra  a la  caiia,  sepultar  la  yerba  existente 
y destruir  los  insectos  y sus  madrigueras.  En  algunas 
partes  Hainan  a esta  labor  tapapie. 

Despues  de  terminada,  se  dan,  como  en  las  escardas, 
dos  riegos,  uno  de  asiento  y el  otro  a los  ocbo  dias,  y ya 
en  estos  riegos  se  bace  correr  el  agua  por  tres  surcos  se- 
guidos,  es  decir,  por  75  varas,  para  lo  cual  el  regador  tie- 
ne que  borrar  otro  apantle  intermedio. 

A los  quince  dias  de  los  primeros  arados  se  da  una  qui- 
tatierra  con  coa,  cuya  operacion  consiste  en  volver  a for- 
mar  el  camellon  intermedio  a los  surcos,  casicomo  estaba 
antes  de  los  primeros  arados,  y se  dan  despues  tres  rie- 
gos, la  asentadura  inclusive. 

Si  durante  este  tiempo  se  forma  yerba,  se  da  una  es- 
carda  6 raspadilla  que  es  lo  mismo,  y a los  veinte  dias  se 
procede  a dar  los  segundos  arados. 

Estos  segundos  arados  se  dan  lo  mismo  que  los  prime- 
ros, dividiendo  el  camellon  medio  a medio  con  el  arado 
que  lleva  un  atravesano,  6 mejor  doble  vertedera,  para 
cubrir  el  pie  de  la  caiia.  Este  beneficio  tiene  por  ultimo 
resultado,  ademas  de  lo  que  be  dicbo,  bablando  do  los 
primeros  arados,  el  de  dar  un  apoyo  solido  a la  planta, 
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que  puede  resistir  los  vientos  y crecimiento  sin  caerse,  y 
ademas  produce  el  desarrollo  de  algunas  yemas  del  pie, 
lo  que  aumenta  el  numero  de  hijos,  y por  consiguiente  el 
rendimiento  del  terreno. 

Despues  de  esta  labor  se  riega  la  suerte  eon  solo  un 
apantle  intermedio,  y cuando  la  planta  ha  eneanado  se 
endereza  la  suerte;  es  decir,  sc  liace  el  riego  corrido  de  imn- 
ta  a punta  borrando  el  unico  apantle  intermedio  que  ha- 
bia  quedado. 

Para  enderezar  la  suerte  se  recortan  y recomponen  el 
apantle  y contra-apantle,  se  alza  y apian  a el  camellon 
divisorio  y se  establecen  achacuales  6 subdivisiones  que 
surtan  de  cinco  en  cineo  surcos.  La  achololera  ( cano  de 
desagtie)  tambien  se  recompone  y aplana,  e igualmente 
los  surcos.  Estos  tan  solo  en  una  extension  de  cuatro  va- 
ras  por  el  lado  de  los  apautles  y en  una  extension  de  dos 
a tres  varas  por  el  lado  de  la  achololera.  Como  he  dieho, 
se  borra  tambien  el  apantle  intermedio  para  que  el  agua 
no  encuentre  tropiezo  y corra  libremente  de  un  extremo 
a otro  de  la  suerte. 

Terminada  esta  disposicion  del  plantio,  ya  no  se  dcja  de 
regar  constantemente,  pues  terminado  el  riego  de  la  ul- 
tima suerte,  se  vuelve  a comenzar  por  la  primera,  y en 
algunas  partes  a tarde  y a manana  se  tiende  el  agua,  te- 
niendo  solamente  cuidado  de  no  recomenzar,  sino  hasta 
que  ha  salido  por  la  achololera  toda  el  agua  tendida. 

A1  dar  estos  riegos  de  punta  a punta , se  tendra  cuidado 
de  que  el  enderezador  vaya  guiando  el  agua,  para  que  no 
salte  de  un  surco  a otro.  Y no  se  crea  bastante  el  obser- 
var  su  salida  a ia  achololera  por  los  cinco  surcos  del  acha- 
cual  que  esta  funcionando,  pues  muy  bien  puede  suceder 
que  en  medio  del  plantio  saiga  de  un  surco  siguiendo  una 
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falsa  ruta,  para  volver  a entrar  al  mismo,  cn  un  punto 
mas  bajo,  dejando  porciones  sin  regar,  que  se  secarian  in- 
faliblemente  si  no  se  remediara  este  defecto.  Por  esta  ra- 
zon  debe  hacerse  un  registro  escrupuloso  despues  de  ca- 
da  riego,  para  asegurarse  del  curso  regular  del  agua. 

Esta  serie  de  riegos  se  continua  por  lo  comun  sin  inte- 
rrupcion,  basta  que  se  juzga  estar  la  cana  en  sazon  para 
cortarse,  en  cuyo  tiempo  se  retira  el  agua  por  8,  15,  20 
dias,  un  mes,  y aun  dos,  para  obtener  un  guarapo  mas 
sacarino. 

Cuando  la  planta  ba  encanado  y tornado  tal  desarrollo 
que  sus  bojas  e bijos  cubren  y quitan  toda  aecion  solar 
al  terreno,  ya  no  se  forma  yerba,  y las  escardas  son  inuti- 
les. Sin  embargo,  cuando  por  cualquier  circunstancia  es- 
tando  ya  la  suerte  enderezada,  se  observa  que  nace  alguna 
yerba,  se  procede  a dar  una  escarda  6 limpia  a mano,  la 
cual  Hainan  tlamateca , y es  ejecutada  por  mucbacbos,  los 
cuales  descomponen  menos,  con  los  pies,  los  surcos  ya  es- 
tablecidos,  y por  esta  razon  bay  menos  peligro  de  bacer 
defectuoso  el  curso  del  riego.  La  escarda  ejecutada  por 
bombres  y con  coas,  en  cierto  tamano  de  la  cana,  seria 
verdaderamente  imposible. 

Todo  el  sistema  de  riegos  de  que  be  bablado,  debe,  co- 
mo  es  de  suponerse,  modificarse  mucbo  segun  el  terreno, 
el  clima  y las  circunstancias  meteorologicas.  Recordare 
que  en  Cuba  y algunas  otras  colonias  no  se  riega  jamas 
la  cana  por  la  mano  del  bombre,  y la  naturaleza  se  en- 
carga  de  bacerlo  suficientemente  por  medio  del  rocio  ma- 
tutino.  En  Rio  Yerde  tambien  be  dicbo  antes,  que  cn  los 
terrenos  que  reciben  bumedad  de  traspore  6 filtrada,  no 
se  necesita  otra  especie  de  riego.  En  Cuernavaca  y Cuau- 
tla  se  puede  asegurar  que,  a pesar  de  scr  la  regia  gene- 
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ral  lo  quo  llevo  descrito,  ha  dc  haber  terrenos  qne  nece- 
siten  menos  agua  que  otros,  por  lo  que  en  estc  punto  como 
en  casi  todos  los  demas  que  he  tratado,  la  regia  general 
cs  estudiar  la  necesidad  local  y satisfacerla  con  oportimi- 
dad.  Esto  toca  al  labrador  instruido  y practico. 

CORTE  DE  LA  CANA. 

Lo  primero  que  debe  hacersepara  cortar  un  campo  de 
cahas,  es  retirarle  el  riego  desde  ocho  hasta  sesenta  dias, 
segun  el  estado  de  humedad  que  guarde  la  planta  y el 
terreno.  Esta  abstinencia  de  agua  toma  en  tierra  caliente 
el  nombre  de  desflemo. 

Para  conocer  si  la  caha  esta  en  sazon,  se  examina  su 
tamaho,  color,  estado  de  la  hoja  y consistencia.  ^Cuanto 
mas  valdria  aplicar  un  procedimiento  sacarmietro  que 
diera  a conocer  el  maximum  posible  de  saturacion  de 
aquella  variedad  en  el  terreno  dado? 

TJn  procedimiento  empirico,  pero  muy  general  men te 
empleado,  consiste  en  tomar  una  caha  bien  limpia  y ti- 
rarla  lo  mas  alto  posible;  si  al  caer  se  rompe  en  pedazos, 
se  considera  que  esta  tierna,  y si  no  se  rompe,  se  declara 
en  sazon. 

Mr.  Caseaux  opina  que,  por  lo  que  respecta  a la  madu- 
rez  de  la  caha,  los  mejores  indicios  son  el  secarse  y caerse 
las  hojas.  Ya  hemos  dicho  que,  segun  el  mismo  autor,  pa- 
sado  el  duodecimo  6 decimotercero  mes,  la  caha  deja  de 
medrar,  por  lo  que  establece  como  principio  general  el 
corte  anual,  calculando  siempre  que  vcnga  a caer  en  la 
estacion  de  secas,  pues  si  cayese  en  la  de  lluvias,  no  po- 
dria  haber  un  desflemo  conveniente,  y la  caha  se  cortaria 
muy  acuosa. 
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Las  observation es  de  estc  agricultor  son  tan  interesan- 
tes  para  cl  corte  de  la  cana,  quo  no  puedo  menos  de  co- 
piarlas.  Dicen  asi: 

“La.  formation  de  los  canutos  es  tanto  mas  pronta,  y 
su  grueso  y largo  tanto  mas  considerables,  cuanto  mas 
favorable  es  la  estacion  y mas  adecuado  el  terreno  a su 
cultivo.  El  primer  canuto  que  en  razon  a las  circunstan- 
cias  que  acabamos  de  citar  se  deja  ver,  tres,  cuatro  6 cin- 
co  meses  despues  del  plantio,  conserva  siempre  su  lugar 
cerca  del  suelo.  Le  el  nace  el  segundo,  del  segundo  elter- 
cero,  y asi  sucesivamente.  Cada  semana  poco  mas  6 me- 
nos dando  su  nudo,  se  ve  tambien  cada  semana  caer  una 
hoj  a seca.  Una  cana  de  treinta  y dos  canutos,  buena  pa- 
ra cortarse,  tiene  de  vcinticinco  a veintiocbo  nudos  des- 
pojados  naturalmente  de  sus  hojas,  en  tanto  que  aunque 

proximas  a caer  ya,  las  conservan  aun  los  cinco  6 seis 

• 

canutos  que  les  siguen;  los  demas  guarnecidos  de  sus  bo- 
jas  verdes  forman  el  cogollo,  el  dial  se  tiene  que  cortar 
por  encima  de  la  ultima  boja  seca.  En  una  cana  de  dos 
metros  y medio  a tres  metros,  nacida  en  terreno  biimedo 
pero  no  anegado,  es  decir,  en  el  terreno  mas  favorable  al 
mas  pronto  y mas  rapido  nacimiento  de  la  cana,  puede 
el  numero  de  los  nudos  utiles  subir  a cuarenta  y basta 
cincuenta.  En  un  terreno  de  esta  especie,  el  primer  nudo 
esta  formado  al  fin  del  tercer  mes,  y a veces  quince  dias 
antes  si  favorece  la  estacion.  En  estos  terrenos  las  canas 
que  no  se  cortan  basta  los  trece  6 catorce  meses,  suelen 
podrirse  6 agostarse  segun  el  ano,  si  es  lluvioso  6 seco  en 
extremo.” 

“En  buen  terreno,  bien  expuesto,  poco  bumedo  y me- 
tido  en  labor  con  algunos  ailos  de  anterioridad,  las  canas 
tendran  de  treinta  y ocbo  a cuarenta  nudos  en  una  altu- 
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ra  do  metro  y medio,  y favoreciendolas  el  tiempo,  facil- 
mente  ecbaran  nudos  a los  tres  meses  6 a mas  tardar  a 
principios  del  cuarto.  Cortadas  a los  catorce  6 quince 
meses,  podra  entre  ellas  baber  muchas  podridas  6 secas, 
segun  la  estacion.” 

“Plantadas  en  terreno  seco,  aunque  bueno,  sin  estier- 
col,  pero  bien  trabajado,  y suponiendo  que  venga  el  tiem- 
po muy  bien,  babra  canas  que  lleguen  a la  altura  de  lm 
6 lm  30,  con  treinta  6 treinta  y cuatro  nudos,  de  los  cua- 
les  los  primeros  se  dejaran  ver  a los  cuatro  meses  6 cua- 
tro meses  y medio,  y a estas  canas  perjudicara  la  falta  de 
agua,  si  para  cortarlas  se  aguarda  a quince  meses.” 

“En  un  terreno  mas  seco,  mas  arido  sobre  todo,  cuan- 
do  el  trabajo  y la  estacion  no  compensan  las  desventajas 
del  terreno,  las  canas  tienen  apenas  de  veinticuatro  a 
veintiocbo  nudos,  repartidos  a veces  en  una  longitud  de 
sesenta  y cinco  centimetros.  Los  nudos  de  estas  canas 
no  se  forinan  sino  basta  los  cinco  meses,  y a veces  mas 
tarde,  y se  desecan  a los  quince.” 

Lo  importante  de  estas  observaciones  es,  que  calculan- 
do  el  numero  de  semanas  por  el  nurnero  de  canutos  que 
se  forman  en  la  cana,  segun  los  terrenos,  y anadiendo  las 
semanas  que  tarda  en  aparecer  el  primer  canuto,  se  llega 
al  resultado  de  que  casi  siempre  al  ano,  poco  mas  6 me- 
nos,  esta  la  cana  completa  en  su  desarrollo  y buena  ya 
para  cortarse. 

Otra  observacion  de  Mr.  Caseaux  es,  que  la  sequedad 
de  la  estacion,  que  va  aumentando  desde  Enero  basta 
Abril,  y no  la  edad  de  la  cana,  es  la  unica  causa  por  la 
cual  en  Enero  1,490  litros  de  jugo  dan  comumuente  1S6 
litros  de  azucar  y melaza;  en  Febrero,  de  214  a 242;  en 
Marzo,  de  242  a 280,  y en  Abril  algunas  veces  298.  Se 
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ve  claramente  por  estas  obscrvaciones,  lo  quo  influye  te- 
ner  algun  tiompo  a la  cana  privada  del  agua  para  obtc- 
ner  un  guarapo  mas  concentrado  y do  mas  facil  clabora- 
cion.  De  aqui  la  grande  importancia  del  desflemo. 

Decidido  ya  el  corte,  y desflemada  la  suerte,  debe  te- 
ller el  guardacorte  especial  cuida'do  de  que  los  machetes 
caheros  sean  delgados  para  que  no  pesen,  y que  esten 
bien  afilados  para  que  no  astillen  la  tronconada. 

Previa  esta  precaucion,  hara’que  cada  macketero  se 
haga  cargo  de  diez  surcos.  De  estos  se  van  cortando  seis 
del  centro,  y en  los  dos  que  quedan  en  cada  orilla,  se  va 
reuniendo  y formando  camellon  con  el  tlasol. 

Debe  cortarse  la  cana  al  ras  de  la  tierra,  separarle  el 
cogollo,  sin  dejarle  a este  dulce,  lo  cual  seria  perdida,  ni 
a la  cana  cogollo,  lo  cual  podia  muy  bien  alterar  el  pro- 
ducto  y kacer  dificiles  y laboriosas  las  operaciones  de  fa- 
bricacion. 

La  cana  debe  limpiarse  perfectamente,  en  tCrminos  de 
dejarla  como  un  otate,  porque  el  tlasol  mancha  el  azucar. 

Las  suertes,  una  vez  comenzadas  a cortar,  deben  se- 
guirse  kasta  el  fin,  pues  dejandolas  a la  mitad,  se  ventea 
la  cana.  Es  decir,  que  poniendose  a descubierto  una  por- 
cion  del  terreno  y de  la  planta  antes  cubierta,  sobrevie- 
ne  una  rapida  evaporacion  y desecacion,  que  naturalmen- 
te  alteran  el  resto  que  esta  en  pie,  y lo  hacen,  por  decirlo 
asi,  pasarse  do  sazon. 

SOCAS. 

Llamanse  asi  los  retoiios  que  dan  las  suertes,  despues 
de  cortada  la  cana,  y cuyo  numero  hemos  visto  que  va- 
ria  segun  los  dim  as,  los  terrenos  y otras  circunstancias 
accidentales. 
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En  doncle  el  plantio  dura  varios  an  os,  se  llama  a la  pri- 
mera  cana  planta  6 plantilla , a la  segunda  soca,  a la  ter- 
cera  resoca , y a las  demas,  socas  de  cuatro,  cinco,  seis  6 mas 
afios. 

Para  favorecer  el  desarrollo  de  estos  renuevos,  conclui- 
do  el  corte  de  la  cana,  a los  tres  6 cuatro  dias,  se  prende 
fuego  a todo  el  tlasol  que  ha  quedado  en  el  campo,  a cu- 
ya  operacion  se  llama  quema-raya. 

Terminado  el  incendio*  debe  inmediatamente  regarse 
la  suerte  de  punta  a punta;  es  decir,  sin  apantles  inter- 
medios,  y al  mes  se  dan  los  primeros  arados,  subdividien- 
do  la  suerte  en  poreiones  de  25  varas,  como  estaba  al 
principio  de  sembrada  la  planta.  Se  le  dan  sus  dos  rie- 
gos  correspondientes,  y quita-tierra  a los  quiuce  dias  de 
los  arados. 

Luego  que  comienza  a brotar  alguna  yerba,  se  da  una 
escardada  6 raspadilla  y riego  consecutivo  para  prepa- 
rar  la  suerte  a los  segundos  arados. 

Despues  de  estos,  se  quita  tierra  a los  quince  dias,  y 
se  sigue  en  todo  lo  demas  la  misma  marcha  que  hemos 
dicho  respecto  de  la  plantilla,  hasta  enderezar  la  suerte, 
epoca  en  la  cual  cesan  las  labores  y solo  queda  la  necesi- 
dad  de  los  rico-os. 

O 

Siendo  las  socas  mas  prontas  en  su  crecimiento,  debe 
tenerse  presente  esto  en  los  cortes  siguientes,  para  co- 
menzar  por  ellas  y dejar  al  fin  la  plantilla. 

ENFERMEDADES  Y ENEMIGOS  DE  LA  CANA. 

1*  Alargamiento  vicioso. — Si  se  observa  este  vicio  en  la 
caila,  despues  de  dar  los  segundos  arados,  se  procura  no 
quitar  completamentc  la  tierra  del  pie  de  la  cana,  sino 
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unicamentc  dar  una  raspacUlla,  dejando  por  lo  menos  la 
mitad  de  la  tierra  quo  ha  arrimado  el  arado.  Do  esta  ma- 
nera  se  consigue  prestar  un  apoyo  a la  cana  que  por  su 
crecimiento  prematuro,  propende  a acostarse  en  los  en- 
tresurcos,  lo  cual  la  arruina  y pudre.  Cuando  a pesar  de 
esta  precaucion  cae  alguna,  se  le  debe  levantar,  y ama- 
rrandole  algunas  varas  trasversales,  fijarla  por  medio  de 
tutores.  Importa  mucho  esto,  pues  aun  cuando  sea  muy 
poca  la  que  ha  caido,  basta  para  entorpecer  los  riegos  e 
impedir  que  la  vista  recorra  libremente  los  entresurcos 
y se  pueda  vigilar  el  curso  del  agua. 

Para  evitar  que  siga  el  mal,  lo  mejor  es  castigar  la 
planta  retirando  el  riego,  6 retardandolo  mas  6 menos 
tiempo,  segun  se  observa  la  fuerza  anormal  del  creci- 
miento. 

2*  JEl  calzon  de  sequedad. — Esta  enfermedad  parece 
consistir  en  una  madurez  prematura  de  los  primeros  ca- 
nutos  de  la  cana,  de  manera  que  apenas  comienza  a cre- 
cer,  empieza  a secarse  el  tlasol  del  pie,  y se  le  forma  un 
boton  6 nudo  que  le  impide  desarrollarse. 

Todos  convienen  en  que  el  mejor  remedio  es  darle  un 
riego  pesado,  y estando  la  tierra  en  punto,  darle  dos  ara- 
dos  y luego  un  par  de  riegos  tambien  abundantes,  con 
intervalo  de  ocho  dias. 

En  cuanto  al  bien  que  reporta  la  cana  de  este  benefi- 
cio,  no  todos  lo  estiman  de  la  misma  manera.  Los  que 
simplemente  atribuyen  el  calzon  a una  sequedad  de  la 
hoja,  creen  que  los  riegos  y el  tapapie  tienen  por  objeto 
remojar  el  tlasol,  para  arrancarlo  despues  en  la  quita-tie- 
rra.  Los  que  consideran  la  enfermedad  como  una  madu- 
rez anticipada  del  pie  de  la  cana,  .creen  que  con  estos 
beneficios  lo  que  se  hace,  enterrando  y regando  abundan- 
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temcnte  el  pie  do  la  cana,  es  poner  la  parte  madura  en 
las  mismas  condiciones  que  la  semilla  6 estaca.  En  efec- 
to,  la  parte  cubierta  por  la  tierra  ecba  radiculas  y se 
convierte  en  capa  subterranea. 

3a  Calzon  de  agua. — Se  llama  asi  una  cnfermcdad  de  la 
cana,  en  la  que  se  pone  el  pie  encarnado,  y parecc  depen- 
der  de  exceso  de  bnmedad,  por  lo  que  debe  estudiarse 
mucho  en  eiertos  terrenes  la  inclinacion  del  surco,  para 
que  no  se  detenga  cl  agua,  sino  que  corra  libremente. 

Se  aconseja  para  remedial*  este  mal,  dar  dos  arados,  y 
sin  regar,  quitar  tierra  en  seco,  cuyas  ojieraciones  deben 
violcntarse  para  que  quede  tiempo  de  dar  las  demas  la- 
bores  ordinarias. 

4:a  Degeneration  de  la  cana. — Esta  enfermedad,  obser- 
vada  por  Mr.  Maillefert  en  el  Sur  de  Mexico,  y que  ataco 
a la  cana  de  Otahiti,  la  compara  este  senor  a la  que  ba 
sufrido  la  villa  en  Erancia.  La  deo;eneracion  lleo;a  a tal 
grado,  que  ultimamente  ya  no'servia  ni  para  pasturas  de 
animales. 

Mucbos  labradores  volvieron  a plantar  caila  criolla, 
pero  Mr.  Maillefert  se  propuso  mejorar  la  planta,  de  la 
misma  manera  que  las  especies  animales,  por  el  cruza- 
miento. 

Con  este  objeto  sembro  en  un  mismo  surco  cana  viole- 
ta  y de  Otabiti,  alternando  las  estacas,  pero  bien  en  con- 
tacto. 

Yolvio  el  segundo  ano  a sembrar  las  cailas  que  babian 
cambiado  algo  de  color,  deseebando  las  puramente  viole- 
tas  y las  de  Otabiti.  Entonces  la  fusion  fue  mas  marcada. 

Eepctida  del  mismo  modo  la  siembra,  al  tercer  aiio  ba- 
bia  cambiado  enteramente  la  naturaleza  de  la  cana.  Era 
una  variedad  nueva. 
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En  cuanto  a los  caracteres  do  la  liueva  cana  compara. 
da  con  la  antigua,  trascribo  aqui  lo  que  dice  el  Sr.  Mai- 
llefert: 

“La  cafia  de  Otabiti  crece  do  2m50  a 3m00.  Gruesa  de 
0m05  de  diametro.  En  cada  nudo  ticne  un  circulo  de  bo- 
jas,  y debajo  de  estas,  junto  al  nudo,  bay  un  polvo  negro 
como  de  marfil,  que  pasa  con  el  jugo,  y dificulta  la  defe- 
cacion.  Ya  madura,  ticne  la  cana  un  color  amarillo-paja 
subido. 

“La  cana  nueva  6 cruzada  tiene  los  caracteres  siguien- 
tes:  En  un  buen  terreno  crece  a la  altura  de  cuatro  me- 
tros y aun  mas.  Es  mas  gruesa  que  las  dos  especies  que 
la  ban  producido.  Su  color  es  verde-manzana  y sus  bo- 
jas  verde-oscuras,  mas  ancbas  y mas  largas  que  las  de 
las  otras  especies,  y en  los  nudos,  en  vez  del  polvo  negro 
que  se  encuentra  en  la  babanera,  existe  un  bozo  6 vellito 
bianco,  que  sobre  el  verde  da  la  apariencia  trasparente. 

“Este  cambio  de  color  en  el  vellito,  de  negro  a bianco, 
es  para  Mr.  Mailleiert  un  signo  tan  cierto  del  cambio  ope- 
rado  en  la  variedad,  como  el  color  del  tallo  y su  mayor 
crecimiento. 

“El  polvo  negro  de  la  cana  babanera  no  es  el  producto 
del  polvo  de  la  tierra  y del  agua;  pues  que  la  nueva  va- 
riedad, sometida  a las  mismas  intemperies,  no  lo  tiene. 

“Esta  variedad  resiste  al  frio  y la  seca,  como  la  cana 
violeta;  siendo  mas  larga  y mas  gruesa  que  la  cana  ba- 
banera, produce  mayor  cantidad  de  jugo  de  muy  buena 
calidad,  y su  melaza  fermentada,  da  un  aguardiente  de 
primera  clase.” 

Como  se  ve,  el  cruzamiento  es  el  mejor  remedio  contra 
la  dcgencracion  de  la  cana,  al  grado  que  Mr.  Maillefert, 
durante  la  epidemia,  babiendo  puesto  juntamente  en  un 
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campo  cana  habanera  y cana  cruzada  6 cristalina,  aque- 
11a  se  perdio  del  todo,  mientras  qae  esta  crccio  y maduro 
sin  accidente. 

En  cuanto  a los  enemigos  de  la  cana,  ademas  de  los 
hielos,  del  fuego,  los  huracanes,  deseuido  en  el  cultivo, 
vcjez  y decadencia  natural,  se  cuentan  el  concjo,  el  vena- 
do,  la  tuza,  la  rata,  el  zorro,  el  coyote,  el  puerco  de  mon- 
te,'el  gusano  nisticuili  6 gallina  ciega,  el  gusano  clalamite 
6 zacatan,  el  pulgon  y las  hormigas. 

Me  ocupare  especialmente  de  aquellos  mas  comunes  y 
que  requieran  artificio  para  combatirlos. 

1°  Hielos. — En  Morelos,  Cuernavaca  y Yucatan  es  ra- 
ro  que  los  hielos  sean  bastante  fuertes  para  destruir  un 
campo  de  cahas.  No  sucede  asi  en  Eio  Yerde  y los  dis- 
tritos  caneros  del  Norte,  en  donde  no  es  raro  ver  acabar 
en  una  noclie  un  plantio  considerable. 

El  medio  mejor  de  combatir  este  accidente  es  dar  hu- 
mazos. 

Explicare  en  lo  que  consiste  esta  operacion. 

Luego  que  la  estacion  enfria  al  grado  de  temerse  una 
helada,  se  dispone  al  lado  de  la  suertc  de  donde  vienen 
los  vientos  arrasantes,  un  cordon  de  ramas,  basura,  hojas 
secas,  etc.,  para  que  los  vigilantes  en  el  momento  opor- 
tuno  le  prendan  fuego.  Por  supuesto  que  este  combusti- 
ble debe  estar  bastante  retirado  del  plantio,  para  no  ex- 
ponerlo  a un  incendio. 

El  resultado  de  esta  practica,  que  a primera  vista  pa- 
rece  insuficiente  e bija  mas  bicn  de  la  rutina,  es  bueno 
a no  dudarlo.  Los  bortelanos  lo  usan  muy  comunmen- 
te  con  buen  exito  para  defender  del  bielo  sus  arboles 
frutales. 

Pero  ^como  cxplicar  su  bcnefica  influencia?  El  calor 
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que  irradia  de  aquella  hoguera  longitudinal,  por  intcnso 
que  se  lc  suponga,  no  es  posible  quo  alcance  hasta  los 
confines  de  una  suerte  un  poco  grande,  y sea  la  causa  de 
libertarla  del  hielo. 

El  hecho,  sin  embargo,  es  cierto,  y lo  lie  visto  confir- 
mado  en  un  tratado  europeo  de  horticultura. 

Aventurare  una  explication  que  me  parece  rational. 
Por  poca  practica  que  se  tenga  en  la  observation  do  los 
fenomenos  meteorologicos,  se  habra  notado  que  los  hie- 
los  sobrevienen  siempre  con  un  cielo  limpio  y raso,  y 
nunca  con  nieblas.  Es  tan  conocido  esto  de  las  gcntes 
del  campo,  que  durante  las  noclies  mas  frias  de  invierno, 
cuando  se  ven  aparecer  en  el  horizonte  nubarrones,  los 
labradores  descansan  tranquilos  y no  temen  la  helada. 
Pero  si  pasada  la  media  noche,  observan  el  horizonte 
limpio  y raso,  se  preparan  a dar  el  humazo , antes  de  des- 
puntar  la  aurora,  que  es  cuando  el  abatimiento  de  tempe- 
ratura  es  mas  considerable,  y cuando  se  congela  la  savia 
de  las  plantas. 

Se  sabe  tambien  que  la  irradiation  del  calor  terrestre 
durante  la  noche,  es  mayor  al  traves  de  una  atmosfera 
libre  que  al  traves  de  una  cargada  de  nubes,  y menos  per- 
meable por  tanto.  Se  sabe  ademas,  que  un  cuerpo  cam- 
biado  de  estado,  al  dilatarse  roba  calorico,  y al  conden- 
sarse  lo  abandona. 

Detodos  estos  fenomenos  fisicos  bien  establecidos,  creo 
que  puede  derivarse  una  explication  muy  natural  del  be- 
nefico  resultado  que  produce  el  humazo. 

Situado  el  combustible  en  el  lado  bien  conocido  por  la 
practica,  de  donde  vicnen  los  vientos  arrasantcs,  el  liumo 
que  produce  la  combustion,  en  vez  de  elcvarse  vertical- 
mente,  se  extiende  horizontalmente  formando  un  manto 


186 

sobre  el  plantio,  y clanclo  los  clos  unicos  resultados  si- 
guientes: 

1?  Evita  la  irradiacion  terrestre  como  lo  hacen  las 
nubes. 

2°  Despues  do  salir  de  la  hoguera  muy  dilatado  el  ea- 
lor,  se  va  condensando  a raedida  quo  se  aleja  del  foco  de 
production,  lo  cual  debe  ser  ori'gen  de  emision  de  calor 
latente. 

Estas  creo  que  son  las  prineipales  causas  de  la  aceion 
de  los  humazos,  sin  qne  deje  de  contribuir  algo  el  calor 
que  comunique  la  hoguera  al  aire  que  corre  sobre  ella,  y 
la  irradiacion  que  debe  haber,  aunque  muy  debil,  a larga 
distancia. 

2°  Incendio. — Una  suerte  en  sazon  es  un  alimento  sus- 
tancioso  para  el  fuego.  El  tlasol  y la  azucar  del  jugo  son 
dos  grandes  elementos  de  combustion;  de  manera  que  una 
vez  eomenzado  el  incendio,  no  es  posible  apagarlo.  Lo 
unico  que  puede  y debe  hacerse  es  aislar  la  parte  que  se 
esta  quemando,  abriendo  prontamente  un  carril  amplio  a 
cierta  distancia,  y dejar  que  consuman  las  llamas  la  par- 
te sco;rco;ada. 

Previendo  esto,  se  separan  en  muchas  partes  las  suer- 
tes  6 machuelos,  con  carriles  de  cierta  amplitud,  pero  a 
los  vigilantes,  sobre  todo,  toca  el  toner  sumo  cuidado  en 
no  haccr  lumbre  ccrca  del  plantio  y no  dar  lugar  a un 
accidente,  que  mas  que  medios  de  combatirlo,  lo  que  ne- 
cesita  es  evitarse  con  precauciones  cuidadosas. 

3°  Cuadrupedos. — Entre  los  cuadrupedos  que  danan  las 
sucrtes,  podemos  distinguir  los  de  gran  tamano,  como  el 
venado,  el  zorro,  el  coyote  y el  pucrco  de  monte;  y los 
pequcnos,  como  el  conejo,  la  tuza  y la  rata. 

Para  los  primeros,  basta  observar  en  las  cereas  y teco- 
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rrales  el  punto  por  donde  generalmente  cntran,  6 los 
♦ brineaderos , como  dice  la  gente  de  campo,  y acecbarlos 
con  un  buen  rifle  6 disponcrles  vma  trampa,  cstacas,  la- 
zos  matreros  u otro  medio  de  estos  para  que  caigan  y 
dejen  de  liacer  mal. 

En  cuanto  a los  cuadrupedos  pequenos,  cuyo  tarnano 
los  pone  mas  al  abrigo  de  la  vigilancia,  son  por  consi- 
guiente  mas  daninos  y necesitan  de  mayor  artificio  pa- 
ra destruirse.  Hablo,  sobre  todo,  de  la  rata,  pnes  el  conejo 
y la  tnza  no  perjndican  tanto  ni  abnndan  como  aquella. 
Debe  sin  embargo  acecbarseles  junto  a las  cercas,  que 
es  generalmente  donde  se  abrigan  y viven,  saliendo  con 
cierta  regularidad  a la  salida  y puesta  del  sol.  Una  esco- 
peta  y un  buen  perro  son  suficientes  para  abuyentarlos. 

No  sucede  asi  con  la  rata,  animal  dificil  de  perseguir- 
se,  y que  liace  mucho  destrozo  en  los  plantios,  royendo 
el  poie  de  las  canas  y disponiendolas  a la  fermentacion 
acida. 

Se  les  hace  perseguir  en  las  colonias  por  negros.  Se 
adiestran  perros  de  cierta  raza  para  cazarlas.  Se  llevan 
culebras  a las  suertes  infestadas,  pues  estos  reptiles  les 
hacen  una  guerra  encarnizada.  Pero  el  mejor  medio  de 
* destruirlas,  si  no  en  su  totalidad,  en  su  mayor  parte,  con- 
siste  en  quemar  el  tlasol,  despues  del  corte,  de  lacircun- 
ferencia  al  centro,  babiendo  tenido  la  precaucion  de  dejar 
en  medio  un  haz  de  canas,  para  que  alii  se  refugien  y reu- 
nan  la  mayor  parte. 

4°  Larvas. — Existen  dos  que  atacan  la  cana:  una  es  el 
gusano  niztecuile  6 gallina  ciega , la  cual  se  cria  en  la  tie- 
rra  y ataca  la  raiz  de  la  cana.  Para  evitar  esta  plaga,  se 
debe  tener  cuidado  de  no  sembrar  maiz  en  las  suertes. 
Cuando  ya  existe  un  buen  riego  la  bace  dcsaparecer.  La 
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otra  cs  el  gusano  clalamite  6 zar atari , el  cual  taladra  los 
canutos  do  la  cana  y penetra  hasta  su  medula.  Lo  mejor 
para  evitar  su  desarrollo  es  la  ventilacion  y el  aseo. 

5?  Insectos. — Los  insectos  que  atacan  la  cana  son  dos, 
el  pulgon  y la  hormiga. 

El  primero,  del  orden  de  los  hemipteros,  ataca  a veces 
en  gran  numero  durante  la  primera  edad  de  la  planta. 
Biegos  y escardas  cuidadosas  son  el  mejor  remedio. 

En  cuanto  a las  hormigas,  que  a veces  suelen  ser  una 
terrible  plaga  en  las  suertes,  hay  una  manera  de  destruir- 
las,  y es  la  siguiente: 

Se  torna  un  poco  de  yerba  de  la  Puebla  [senecio  canici- 
da~\  bien  seca,  y se  pulveriza  en  un  mortero  juntamente 
con  piloncillo  6 azucar.  Se  espolvorea  la  mezcla  al  derre- 
dor  del  hormiguero.  Al  dia  siguiente  no  aparece  una  so- 
la hormiga.  A poco  tiempo  las  larvas  existentes  producen 
una  nueva  cria  que  debe  atacarse  de  la  misma  manera. 
Dos  6 tres  veces  de  la  aplicacion  del  antidoto,  son  sufi- 
cientes  para  que  no  vuelva  a mostrarse  la  plaga. 

Este  procedimiento,  muy  conocido  en  San  Luis  Poto- 
si,  lo  he  empleado  yo  misaio  y me  he  convencido  de  su 
eficacia,  por  lo  que  me  atrevo  a recomendarlo  a los  agri- 
cultores  practicos. 


Aniceto  Ortega. 
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Fabricacion  del  azucar  y aguardiente  eii  el 
Estado  de  Veracruz. 

Las  canas,  ima  vez  llegadas  a la  oficina  de  los  trapi- 
ches,  se  procede  a su  presion. 

Los  trapiches  son  unos  laminadores  de  tres  cilindros 
horizontales  de  fierro,  kuecos,  que  pneden  aproximarse 
entre  si  por  medio  de  unos  tornillos  de  presion,  que  se 
apoyan  sobre  los  portacojinetes:  11110  de  los  cilindros  re- 
cibe  el  movimiento  de  una  rueda  dentada,  movida  por 
un  pinon,  y lo  trasmite  a las  otras  dos  por  tres  ruedas 
tambien  de  engrane,  iguales,  y montadas  respcctivamen- 
te  sobre  los  ejes  de  los  cilindros.  Las  canas  se  colocan 
sobre  una  plataforma  que  desemboca  en  los  dos  primeros 
cilindros,  donde  sufren  una  primera  presion;  de  alii,  por 
el  mismo  movimiento  de  estos,  son  llevadas  porinterme- 
dio  de  una  placa  curva  de  palastro  entre  el  cilindro  supe- 
rior y el  ultimo.  Estos  dos  estan  mas  proximos,  para  que 
la  presion  sea  lo  mas  completa  posible.  Los  cilindros  se 
mu  even  lentamente  para  que  el  trabajo  sea  mas  perfecto. 

En  Jalap  ilia  aon  movidos  por  unas  magnificas  turbinas, 
cuya  caida  de  agua  es  de  cerca  de  10  metros. 

Generalmente  se  emplean  tres  operarios  en  la  molien- 
da,  designados  con  los  nombres  de  1°,  2?  y 3cr  molendero, 
y el  maquinista. 

En  la  hacienda  de  Tapia  son  cuatro,  y se  les  llama  tra- 
pickeros  y bagaccros,  y se  les  paga  por  cada  banco  doce 
centavos:  cl  que  esta  en  la  parte  por  donde  sale  el  baga- 
zo,  a la  cual  se  llama  cochina,  gana  cincuenta  centavos 
diarios,  y tiene  la  obligacion  de  sacar  el  bagazo  de  los 
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cilindros  moledores;  cl  maquinista  gana  un  peso  cincuen- 
ta  centavos. 

Llaman  banco  a un  deposito  rectangular,  de  madera, 
forrado  de  cobre,  donde  se  recoge  el  jugo  que  sale  dc  los 
trapiches,  y que  es  conducido  a dicbo  deposito  por  unos 
canos.  Las  dimensiones  son  variables.  En  Tapia  tienen 
una  capacidad  de  treinta  barriles,  y cada  barril  de  nueve 
j arras.  En  Jalapilla  el  banco  tiene  quince  barriles,  y pa- 
gan a los  molenderos  y bagaceros  como  sigue: 


BANCOS. 

PRIMER  MOLENDERO. 

SEGUNDO  MOLENDERO. 

TERCER  MOLENDERO. 

• 

8 

374 

cs. 

374 

cs. 

374 

cs. 

9 

40-| 

33 

40f 

33 

374 

33 

10 

43f 

33 

42-2- 
^1  6 

33 

374 

33 

11 

464 

33 

43J 

33 

39  i 

33 

12 

50 

33 

45* 

33 

40| 

33 

13 

534 

33 

464 

33 

404 

33 

14 

561 

33 

48* 

33 

42-2- 
1 6 

33 

15 

59f 

5? 

50 

J) 

42-2- 
1 6 

?? 

16 

624 

33 

534 

33 

43f 

33 

17 

65f 

33 

54J-i 
1 6 

33 

43| 

33. 

18 

68| 

33 

561 

33 

45* 

33 

19 

714 

33 

59f 

33 

45* 

33 

20 

75 

33 

624 

33 

464 

33 

El  sistema  de  trapiches  que  hemos  descrito,  deja  que 
descar  en  cuanto  a su  rendimiento  de  azucar.  La  canti- 
dad  que  contiene  la  caha  es,  por  termino  medio,  18  por 
cicnto,  y los  trapiches  que  hemos  descrito  solo  extraen 
del  5 al  10  por  ciento,  de  donde  se  deduce  unaperdida  de 
consideracion.  Se  arguye  que  no  es  realmente  una  per- 
dida,  porque  el  bagazo,  sirviendo  de  combustible  para  la 
concentracion  de  los  caldos,  el  azucar  contenida  en  el 
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viene  a aumentar  su  potencia  calorifica;  pcro  para  demos- 
trar  naturalmente  cuan  erronea  es  esta  creencia,  tenemos 
el  calculo  siguiente  do  la  obra  de  Mr.  Basset. 

Si  suponemos,  como  lo  ban  detcrminado  experimentos 
direct  os,  que  por  termino  medio  1,000  kilogram  os  de  ca- 
na,  por  los  mcdios  de  extraccion  que  tenemos,  dan  593  li- 
tros  de  caldo,  los  cuales  contendran  en  disolucion  106k74 
de  azucar,  y que  llevados  hasta  el  punto,  so  rcduzcan 
a 118k6,  es  claro  quo  habra  necesidad  de  evaporar  593 
— 118,7=;474k4  de  agua,  para  lo  cual  se  necesitan  268,198 
calorias,  para  una  temperatura  inicial  de  30°.  Los  1,000 
kilogramos  de  caila  dan  120  kilogramos  do  bagazo,  per- 
feetamente  agotado  de  azucar,  y representan  396,000  ca- 
lorias; pero  como  no  se  le  ha  extraido  todo  el  azucar  de 
la  caha,  en  el  bagazo  se  tienen  55k26  de  azucar,  cuya  ca- 
pacidad  calorifica  se  valiia  en  54,90  calorias  por  kilo- 
gramo;  de  manera  que  para  evaporar  474,4  litros,  se  ne- 
cesitan 268,198  calorias,  y el  bagazo  agotado  nos  da 
396,000  calorias;  de  manera  que  las  que  corresponden  al 
azucar,  son  completamente  inutiles  para  el  objeto;  pero 
aun  suponiendo  que  se  necesitasen  696,377,  suma  de  las 
calorias  de  120  kilogramos  de  bagazo  y 55,26  de  azucar 
contenidas  en  el,  303,377  calorias  son  producidas  por 
106k,44  de  lena;  es  decir,  casi  el  doble  en  peso  del  azucar 
contenida  en  el  bagazo;  pero  el  kilogramo  de  lena,  in- 
dudablemente,  por  mas  caro  que  se  suponga,  no  pue- 
de  valer  la  mitad  que  de  azucar;  asi  pues,  es  cvidente 
que  bay  una  perdida,  y que  de  ninguna  manera  se  mi- 
nora, ocasionada  por  la  imperfeccion  de  los  aj^aratos  de 
extraccion. 

Se  ba  creido  que  por  una  segunda  presion  dada  al  ba- 
gazo se  obtendria  la  mayor  cantidad  de  azucar  contenida 
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en  la  cana;  pero  para  ser  asi,  es  necesario  una  extrema 
division  y un  rcmojc  metodico,  que,  penetrando  en  las 
celdillas,  disolviera  el  azucar  que  eo.ntienen. 

Convencidos  los  fabricantes  de  trapiches  de  lo  impoten- 
te  de  bus  construcciones  para  obtener  el  mayor  rendimien- 
to  en  jugo  sacarino,  les  ban  dado  una  disposicion  que  per- 
miten  calentar  los  cilindros  moledores  por  el  vapor,  segun 
las  indicaciones  de  Mr.  Payen. 

La  cana  calentada  pierdeen  la  presion  una  parte  desu 
elasticidad,  y deja  escurrir  mas  facilmente  el  caldo;  se  bin- 
cba  menos  despues  de  la  presion,  y absorbe  menos  jugo 
que  por  la  expresion  al  frio;  pero  si  no  esta  el  bagazo  el 
tiempo  suficiente  en  remojo  para  que  haya  una  completa 
imbibicion  en  las  celdillas,  sera  un  trabajo  inutil,  cuyo 
producto  no  pagara  los  gastos  de  mano  de  obra. 

Es  preciso  confesar  que  si  el  vapor  ba  sido  introducido 

en  las  fincas  caneras  del  Estado  de  Veracruz,  y camina 

% 

por  la  via  del  progreso,  los  aparatos  y procedimientos 
tecnologicos  para  la  elaboracion  del  azucar  dejan  mucho 
que  desear. 

Con  estos  aparatos  imperfectos,  en  Jalapilla,  en  diez  bo- 
ras de  trabajo,  se  muelen  cuatrocientos  barriles,  y en  tres 
cuartos  de  bora  una  tarea  de  campo,  que  produce  veinti- 
cinco  barriles.  Una  tarea  de  cortc  produce  diez  barriles. 

El  rendimiento  en  los  caldos  es  variable,  no  solamente 
segun  la  especie  del  terreno,  etc.,  sino  tambien  las  esta- 
ciones.  En  la  epoca  de  las  aguas  bay  menos  cantidad  de 
sacarosa  que  en  la  seca.  Un  litro  de  caldo  extraido  de 
canas  cortadas  pocos  dias  despues  de  un  temporal  de  mas 
de  veinte  dias,  nos  did  cl  analisis  de  106gr27. 

Generalmente  una  tarea  de  campo  produce  ocbo  arro- 
bas  de  azucar  por  el  fuego  directo,  y en  Tapia  doce  arro- 
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has,  independiente  de  las  melazas  que  se  aprovechan  en 
la  fabricacion  del  aguardiente. 

El  deposito  de  los  caldos  que  vienen  del  trapiche,  es 
una  caja  rectangular  de  madera,  dividida  cn  partes  igua- 
les  por  dos  tabiques  perpend iculares  entre  si:  cada  una 
de  estas  nuevas  divisiones  esta  forrada  de  laminas  de  co- 
bre,  y recibe  el  nombre  de  banco.  Los  ban  cos  tienen  en 
su  fondo  dos  orificios  con  sus  correspondientes  Haves, 
una  para  la  salida  del  caldo  que  va  a la  casa  de  calderas 
„ y el  otro  para  desalojar  el  agua  que  se  emplea  en  la  lim- 
pia  del  utensil io. 

Los  caldos,  al  llegar  a los  bancos,  tienen  en  suspension 
bastante  cantidad  de  materia  organica  insoluble,  que  ha- 
ce  que  en  el  liquido  flote  una  capa  de  una  coloracion  gris 
verdosa,  que  persiste  aun  despues  de  baber  pasado  por 
un  tamiz  fino  de  alambre  de  laton  interpuesto  entre  la 
boca  del  cano  de  distrifyucion  y el  banco.  La  densidad 
del  liquido  que  observamos  en  nuestra  excursion  a Jala- 
pilla  era  de  1,0415.  Le  este  tan  que  sale,  despues  de  un 
reposo  conveniente,  por  unos  canos  de  madera  para  la 
bateria  a la  casa  de  Galderas. 

El  reposo  es  muy  conveniente,  y autores  de  merecida 
reputacion  lo  aprueban  y recomiendan  para  separar  por 
una  especie  de  decantacion  las  impurezas  del  caldo  por 
la  coagulacion  de  la  albumina;  pero  para  que  produzca 
este  efecto,  es  necesario  eolocar  en  el  tanque  6 banco 
una  disolucion  de  una  materia  curtiente,  pues  de  lo  con- 
trario,  solo  el  reposo  es  insuficiente  para  obtener  este 
resultado. 

En  las  partes,  como  en  Tapia  y San  Antonio,  en  que 
es  empleado  el  vapor,  el  jugo  de  los  estanques  va  a los 
asciende-jugos,  y por  la  presion  que  ejerce  sobrc  el  liqui- 


Plantas  iud.— 13 


194 


do,  lo  hace  subir  por  las  cafierias  a las  calderas  defecado- 
ras;  este  sistema  es  general  en  Jalapilla. 

Las  baterias  constan  de  cuatro  calderas,  de  asiento  es- 
ferico,  una  de  mayores  dimensiones  que  las  demas,  y esta 
situada  cerca  de  la  kornalla,  y las  otras  tres  colocadas  su- 
cesivamente,  y cuyos  diametros  van  disminuyendo  insen- 
siblemente.  Les  llaman  cobres ; pero  en  otras  partes,  tanto 
en  las  colonias  como  en  la  isla  de  Cuba,  tiene  un  nom- 
bre  especial  cada  una  de  estas  calderas.  A la  primera,  cu- 
yas  dimensiones  son  las  mayores,  se  le  llama  la  grande , y 
en  esta  se  bace  la  defecacion;  la  segunda  es  la  limpid , y se 
le  llama  asi,  porque  en  esta  el  jugo  se  clarifica  y se  lleva 
almas  altopunto  de  limpieza;  la  tercera  es  larefinadora, 
y la  cuarta  el  jarabe.  Hay  otra  caldera  de  cobre  rectangu- 
lar, llamada  en  el  Estado  de  Veracruz  la  plana,  la  bascula 
6 punteadora , donde  el  jarabe  sufre  el  ultimo  cocimiento, 
y se  le  da  el  grado  de  concentracion  para  la  cristalizacion. 

En  estas  calderas  se  hace  la  defecacion  y concentracion 
a fuego  desnudo ; por  consecuencia,  facil  es  comprender 
las  grandes  perdidas  que  se  tienen  por  la  caramelizacion 
de  gran  cantidad  de  azucar,  y tan  palpable  es  esto,  que 
en  este  ano  muchos  ingenios  ban  cambiado  sus  defecado- 
ras  y concentradoras  por  calderas  tubulares  calentadas 
por  vapor. 

Un  horno  colocado  en  medio  dedosequipos  da  el  calor 
necesario  para  que  se  opere  la  concentracion  en  ambos. 
Un  diafragma  colocado  a unoy  otro  lado  del  borno,  obs- 
truye  el  conducto  de  comunicacion  del  fuego  cuando  se 
quiera  que  funcione  una  sola  bateria. 

Una  vez  las  calderas  limpias,  por  canerias  de  madera 
va  el  caldo  a ellas  de  la  caja  repartidora.  Se  llena  basta 
cierta  altura  la  grande;  se  bace  una  lecbadacon  una  can- 
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tidad  de  cal  caustica,  cuya  cantidad  es  relativa;  general- 
mente  por  cada  quince  barriles,  ponen  en  Jalapilla  una 
6 dos  onzas,  y elevan  un  poco  la  temperatura.  La  carga 
de  la  grande , asi  preparada,  se  divide  entre  eljarabe,  la  re - 
ftnadora  y la  limpia,  se  carga  de  nuevo  con  el  caldo  y se 
pone  la  cantidad  de  cal  conveniente;  al  liquido  contenido 
en  todas  estas  calderas  se  le  llama  venda.  La  grande  y la 
limpia  se  calientan  primero;  las  materias  albuminosas  y 
las  impuras  salen  a la  superficie  bajo  la  forma  de  espu- 
mas:  cuando  el  jugo  entra  en  ebullicion,  se  les  quita  por 
medio  de  unas  espumaderas  ad  hoc , y se  coloca  en  el  cen- 
tro  una  especie  de  espumaderita  esferica  para  recoger  las 
impurezas  mas  densas,  tierra,  etc.  Siendo  la  segunda  y 
tercera  calderas  las  que  evaporan  con  mas  rapidez  el  ju- 
go, se  pasa  de  la  grande  y de  la  refinadora  a estas,  y se 
sigue  constantemente  espumando  hasta  que  el  liquido  no 
presente  ya  impurezas  visibles;  se  continua  cociendo  has- 
ta que  forme  oreja,  esto  es,  cuando  levantada  una  espuma- 
dera  con  una  pequena  cantidad  dejarabe,  inclinandola 
unos  45°,  el  liquido  espeso  forma  en  el  borde  de  aquella 
una  onda  que  dificilmente  va  cayendo  a la  caldera.  En 
este  estado  se  saca  con  vasijas  especiales  de  las  calderas 
a un  receptaculo  y se  comienza  a cocer  otra  nueva  venda. 

El  jarabe  de  este  receptaculo  es  extraido  por  una  bom- 
ba, y arrojado  a un  cano  de  madera,  por  el  cual  va  a la 
plana.  En  las  fabricas  donde  se  hace  uso  del  vapor,  la 
conduccion  de  jugo  a las  calderas  se  hace  por  canerias 
de  palastro,  y su  ascension  de  unas  baterias  a otras,  por 
la  presion  que  el  vapor  ejerce  sobre  el  caldo  en  los  as- 
ciende-jugos. 

En  la  plana  sufre  el  caldo  la  concentracion  suficiente 
para  que  cristalice:  dos  hombres,  provistos  de  espuma- 
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deras,  estan  quitando  los  restos  de  impurezas  que  con- 
tiene. 

Por  la  elevacion  de  temperatura  la  masa  del  jarabe  en- 
tra  en  ebullicion,  y estando  la  plana  casi  llena  e inclinada, 
bay  un  desbordamiento  por  el  lado  mas  bajo,  y el  jarabe 
cae  en  un  gran  caso  de  cobre:  uno  de  los  dos  trabajadores, 
con  una  cucbara  en  forma  de  casquete  esferico,  vierte  de 
este  liquido  enfriado  a la  plana , cuando  la  ebullicion  es 
muy  tumultuosa  y el  escurrimiento  bastantc  rapido.  A 
medida  que  por  la  evaporacion  se  va  disminuyendo  la  ma- 
sa, se  va  cebando  con  el  liquido  derramado,  al  cual  se  ba 
espumado  para  quitarle  las  impurezas.  Los  liquidos  que 
necesariamente  arrastran  las  impurezas  en  su  extraccion 
de  las  calderas,  tanto  de  las  defecadoras  como  de  las  con- 
centradoras  y de  la  plana , sc  daman  claros,  sufren  gene- 
ralmente  otra  clarificacion,  y se  extrae  unaporcion  regu- 
lar de  azucar;  pero  comunmente  pasan  al  palenque  para 
la  fabricacion  del  aguardiente. 

La  concentracion  que  debe  tener  el  jarabe  para  la  bue- 
na  cristalizacion,  la  conocen  los  practicos  empleando  cual- 
quiera  de  los  dos  procedimientos  siguientes:  el  primero, 
11am ado  de  la  sortija,  consiste  en  tomar  entre  los  dos  dedos 
indice  y pulgar  una  gota  del  liquido  que  esta  en  la  bas- 
cula  cuando  ba  adquirido  cierto  cuerpo,  comprimirla  li- 
geramente  con  los  mismos  dedos  y apartarlos;  si  el  jarabe 
esta  de  punto  para  ponerse  en  las  formas,  el  liquido,  por 
la  misma  concentracion,  al  apartar  los  dedos,  se  estira  en 
una  bebra  que  se  rompe  a cierta  distancia  del  apartamien- 
to,  arrollandose  las  nuevaspuntas  queba  determinado  la 
ruptura;  la  otra  prueba,  que  llaman  de  la  paloma,  consis- 
te en  meter  una  espumaderita  en  el  jarabe  y sacarla  em- 
barrada;  si  el  liquido  esta  de  punto,  soplando  con  fuerza 
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por  la  parte  concava  de  la  espumadera,  salen  por  el  otro 
lado  copos  y girones  delgados  arredondados  de  azucar,  a 
los  cuale.i  llaman  palomitas. 

Conociendo  por  cualquiera  de  estas  pruebas  que  el  ja- 
rabe  esta  de  punto,  se  procede  a llenar  las  formas;  estas 
son  de  barro,  conicas,  con  un  agujero  en  el  vertice,  que 
se  cubre  con  un  tapon  de  madera,  llarnado  Have.  Una  vez 
llenas  se  dejan  reposar  uno  6 dos  dias,  teniendo  cuidado 
de  interrumpir  la  cristalizacion  para  que  el  grano  no  sea 
grueso;  a esta  operacion  se  le  llama  espatular ; despues  se 
pasan  al  purgar,  vasto  lugar  donde  se  procede  al  refina- 
miento  del  azucar.  Ya  en  el  purgar  se  colocan  las  formas 
sin  las  Haves,  sobre  unos  porrones  6 sobre  unos  soporta- 
dores  de  madera,  por  debajo  de  los  cuales,  y en  direccion 
de  los  agujeros  de  las  formas,  pasa  un  cano,  tambien  de 
madera,  que  conduce  la  miel  que  destilan  a unos  recep- 
taculos;  algunos,  formados  por  una  piel  de  toro  sin  curtir, 
cosidos  sus  bordes  a un  bastidor  rectangular  de  madera. 

La  miel  que  se  destila  de  las  formas  en  esta  operacion 
le  llaman  miel  de  furos , y la  accion  de  destilar  se  llama 
furar.  La  miel  de  furos  puede  tambien  trasformarse  en 
azucar  por  una  nueva  clarificacion,  juntamente  con  los 
claros;  pero  cuando  el  precio  del  aguardiente  sube,  la  em- 
plean  direetamente  en  el  palenque. 

Lna  vez  que  las  formas  ban  acabado  de  furar,  se  pica 
la  forma,  esto  es,  se  pica  la  superficie  descubierta  de  la 
base  con  un  instrumento  especial,  6 con  un  cincel  6 pico, 
a una  profundidad  variable,  que  depende  del  grueso  que 
tenga  la  capa  compacta  que  tiene  la  forma  en  su  base, 
de  cristalizacion  confusa.  Se  pica  tambien  el  centro  para 
extraer  de  alii  lo  que  se  llama  el  corazon,  que  esuna  por- 
cion  cilindrica,  mas  6 menos  conica  en  una  de  sus  extre- 
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midades,  de  azucar  compacta  e impura;  despues  se  pro- 
cede  a aterrar  el  azucar.  Se  comienza  por  formar  una 
papilla  con  agua  y tierra  arcillosa,  cuya  consistencia  sea 
tal,  quepasando  el  dedopor  la  superficie,  deje  una  huella 
que  persista  unos  cuantos  segundos.  Cuando  la  forma 
esta  colocada  sobre  un  porron  vacio,  con  una  cuchara  se 
le  pone  esta  papilla.  Podemos  calcular  que  a cada  forma 
que  da  pilones  de  20  libras  le  ponen  de  esta  papilla  como 
litro  y medio. 

Sabida  es  la  propiedad  que  tiene  la  arcilla  de  retener 
el  agua,  cuya  propiedad  se  ha  utilizado  para  la  purifica- 
cion  del  azucar.  La  arcilla,  en  losterrenos  arables,  como 
lo  manifiestan  los  experimentos  de  Way,  Brustleing,  po- 
see  una  gran  facultad  de  absorcion  para  las  sustancias 
disueltas  en  el  agua;  asi  es  que  la  arcilla  va  filtrando  so- 
bre el  azucar  una  agua  casi  pura  que  lava  los  cristales 
sacarinos,  disolviendo  y arrastrando  consigo  las  melazas, 
y por  esa  propiedad  que  tiene  de  retener  el  agua,  la  va 
cediendo  paulatinamente;  circunstancia  muy  favorable 
para  la  purificacion  del  azucar.  Se  separa  la  torta  barro- 
sa  que  cubre  las  formas  cuando  esta  completamente  seca, 
teniendo  cuidado  de  asegurarse  si  se  ha  purificado  bien, 
y se  limpian  las  superficies.  A las  melazas  que  provienen 
de  esta  operacion  se  les  llama  miel  de  barros,  y se  emplean 
para  la  fabricacion  del  aguardiente.  Segun  la  epoca  del 
ano  y estado  atmosferico,  el  azucar,  antes  de  entrar  a la 
estufa,  se  esta  en  el  asoleadero  cuatro,  ocho  y hasta  quin- 
ce dias,  para  que  pierda  casi  toda  la  humedad  que  con- 
tenga,  pues  de  otra  manera,  no  teniendo  las  estufas  medios 
apropiados  para  una  ventilacion  que  elimine  la  humedad 
que  se  desprendeen  una  operacion,  esta  influyepara  des- 
mejorar  y disminuir  la  calidad  y cantidad  del  azucar. 
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Los  asoleaderos  6 asoleos  son  grandes  estanques  rec- 
tangulares,  con  plantilla  al  nivcl  del  terreno  adyacente, 
dividido  por  un  muro  trasversal:  tanto  este  como  los  dc- 
mas,  tienen  de  altura  un  poco  mas  de  metro.  Los  muros 
laterales  soportan  sobre  rieles  de  madera  un  tejado  de  dos 
aguas,  tambien  de  madera,  que  resbala  sobre  ellos  por 
medio  de  unas  ruedas  pequenas.  La  longitud  del  tejado 
es  igual  a la  mitad  del  estanque,  con  objeto  de  poner  en 
la  primera  division  los  panes  de  azuear  a desecar  al  sol; 
pero  si  viniere  de  repente  un  aguacero,  como  sucede  con 
frecuencia  por  esa  zona,  en  un  momento,  con  solo  hacer 
resbalar  el  tejado  que  liemos  descrito,  de  la  segunda  a la 
primera  division,  se  pone  el  azuear  a cubierto,  evitando 
cuantiosas  perdidas.  Hemos  visto  asoleos  de  mas  de  se- 
senta  metros. 

Las  estufas  son  generalmente  piezas  proximas  a las 
hornallas,  de  regulares  dimensiones,  calentadas  por  aire 
caliente,  y cuya  altura  es  variable,  segun  la  importancia 
de  la  especulacion.  Tienen  de  dos  a tres  pisos,  formados 
estos  de  duelas  separadas  de  0,10  metros  a 0,15  metros, 
para  la  circulacion  del  aire  caliente,  el  cual  se  renueva 
lentamente,  por  medio  de  tubos  de  palastro,  colocados  en 
la  cubierta;  en  las  paredes  se  encuentran  zarzos  para  co- 
locar  panes  de  azuear.  La  temperatura  de  estas  estufas 
es  bastante  elevada  para  evaporar  la  humedad  sin  deter- 
minar  alteracion  en  el  azuear:  como  termino  medio,  en 
las  observaciones  que  bicimos,  la  temperatura  era  de  50° 
centigrados. 

Las  muestras  de  azuear  que  hemos  analizado  nos  han 
dado  los  grados  sacarimetricos  siguientes: 
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Hemos  dicbo  que  la  cantidad  de  cal  que  se  le  pone  al 
caldo  para  la  defecacion  es  variable,  y que  depende  de 
las  cireunstancias  ya  enunciadas.  Los  practicos,  para  co- 
nocer  cual  es  la  cantidad  que  deben  emplear,  se  valen  del 
jarabe  de  violetas,  y poncn  lechada  cn  el  liquido  de  ensa- 
ye,  basta  que  acuse  dicbo  jarabe  la  reaccion  alcalina.  Esto 
metodo,  que  al  parecer  diera  las  mejores  indicaciones  para 
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no  emplear  mas  cal  que  la  necesaria,  esta  lejos  de  satis- 
faccr  a la  eliminacion  de  la  albumina,  etc.,  sin  perdida 
del  azucar  cristalizable.  El  jarabe  de  violetas,  asi  como 
los  papeles  reactivos  que  los  industriales  emplean  para 
determinar  la  alcalinidad  de  los  caldos,  no  dan  mas  que 
simples  indicaciones  que  no  bastan  en  la  practica  para 
saber  £on  certeza  que  cantidad  de  cal  es  necesaria  para 
una  buena  defecacion.  Ciertamente,  la  mas  ligera  canti- 
dad de  cal  hara  pasar  al  verde  el  jarabe  de  violetas,  en- 
rojecido  ligeramente  por  un  acido,  por  ejemplo  por  el  vi- 
nagre;  pero  no  nos  dara  idea  si  este  exceso  ha  sobrepasado 
los  limites  convenientes,  y por  el  procedimiento  que  po- 
nen  en  practica  los  cultivadores  del  Estado  de  Veracruz, 
indudablem ente  habra  una  perdida  en  azucar  por  la  tras- 
formacion  de  este  compuesto  hidro-carbonato  en  sacarato 
de  cal,  cuerpo  soluble;  y tanto  mas  es  la  perdida,  cuanto 
que  no  se  acostumbra  saturar  por  el  acido  carbonico. 

La  determinacion  de  la  cal  para  la  defecacion  puede 
hacerse  con  mejores  resultados  que  como  lo  hacen  actual- 
mente,  por  el  procedimiento  siguiente:  Tomese  un  litro, 
un  cuartillo,  etc.,  cualquiera  unidad  de  medida  de  capa- 
cidad  del  caldo  que  se  va  a defeear,  y elevese  su  tempe- 
ratura  a 75°  centigrados.  Le  antemano  se  tendran  pesa- 
das  porciones  de  cal  apagada,  de  medio  gramo,  un  gramo, 
segun  sea  la  unidad  de  medida  que  se  adopte.  Se  desleira 
una  de  estas  porciones  en  un  almirez  con  cierta  cantidad 
de  agua,  medida,  y se  vierte  en  el  caldo  que  se  ha  tornado; 
se  deja  deponer  el  precipitado  que  se  forma,  6 lo  que  es 
mas  vioiento,  se  Ultra  al  traves  de  un  lienzo  lino,  cuyo 
tejido  se  oponga  al  paso  de  los  cuerpos  solidos.  El  liquido 
filtrado  se  vuelve  atratarpor  la  calen  la  mismaproporcion 
y de  la  misma  manera  que  anteriormente,  continuando  asi 
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hasta  que  en  el  liquido  filtrado  cese  de  aparecer  un  precipi- 
tado  coposo.  Como  se  conoce  la  cantidad  de  cal  para  lie- 
gar  a este  resultado,  asi  como  el  volumen  del  liquido  so- 
bre  el  cual  se  opera,  nada  mas  sencillo  que  por  una  simple 
multiplicacion  determinar  la  que  necesita  una  venda.  La 
temperatura  a la  cual  se  hace  la  defecacion,  ejerce  una 
influencia  notable  en  la  ejecucion.  Algunos  hacert  el  en- 
calamiento  a frio,  otros  a temperaturas  variables,  pero 
que  no  estan  en  relacion  con  el  grado  a que  se  coagula  la 
albumina.  Se  aconseja  que  cuando  se  ha  empleado  una 
materia  curtiente  en  el  banco  donde  se  recibe  el  caldo,  se 
baga  el  encalamiento  a la  temperatura  de  -j-90°  a — J-95°. 
La  accion  nociva  de  la  cal  y de  los  alealis  no  dura  largo 
tiempo,  y la  defecacion  se  hace  mas  violenta. 

Si,  como  las  exigencias  de  la  industria  lo  reclaman,  se 
procede  a saturar  por  medio  del  acido  carbonico  el  exce- 
so  de  cal  que  hubiere  en  el  caldo  defecado,  y que  estara 
al  estado  de  sacarato  de  cal,  se  hace  indispensable  el  es- 
tablecimiento  de  filtros  de  carbon  animal  (negro  de  mar- 
fil),  que  detenga  la  cal  precipitada,  juntamente  con  las 
impurezas  que  contenga  el  caldo.  El  calentamiento  de  la 
plana  por  el  vapor  6 la  concentracion  en  el  vacio  son  los 
medios  mas  perfectos  y economicos  de  la  fabricacion  del 
azucar.  Solo  de  esta  man  era  comprendemos  que  se  mino- 
raran  las  cuantiosas  perdidas  que  el  metodo  actual  de  fa- 
bricacion ocasiona  en  su  ejecucion;  mas  para  esto,  es  in- 
dispensable el  establecimiento  de  fabricas  centrales  que 
elaboren  el  azucar  de  las  haciendas  can  eras,  y deja  al  cul- 
tivador  entregado  enteramente  a la  creacion  de  las  ma- 
terias  primas.  Esta  division  del  trabajo  azucarero  traeria 
inmensas  ventajas  al  pais  en  general,  porque  produciria 
a bajo  precio  cuantiosas  cantidades  de  arrobas  de  azucar, 
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y solo  asi  ofreceria  cuenta  la  exportacion  para  el  ex- 
tranjero. 

Se  calcula  en  los  Cantones,  que  el  rendimiento  medio 
de  una  tarea  de  campo  es  de  $ 10  en  Orizaba  y 12  en  Ta- 
pia;  pero  una  contabilidad  bien  ordenada,  indudablemente 
arrojara  un  beneficio  superior  al  asignado. 

Las  melazas  y los  claros  los  aprovechan  en  los  ingenios 
para  trasformarlos  en  aguardiente,  y a veces,  cuando  el 
precio  de  este  articulo  sube,  entonces  los  caldos  sufren  di- 
rectamente  esta  trasformacion. 

Llaman  el  palenque  a la  destiladuria,  anexa  siempre  a 
los  ingenios  del  Estado. 

El  palenque  esta  generalmente  divido  en  dos  partes; 
una  que  podriamos  llamar  la  de  destilacion , y otra  la  de 
fermentacion. 

Las  vasijas  donde  se  bace  la  fermentacion  son  grandes 
cubas  de  duelas  de  madera  blanca,  en  forma  de  cono  trun- 
cado  paralelaraente  a la  base;  la  mayor  de  las  dos  bases 
corresponde  al  fondo  de  la  Cuba.  Su  capacidad  es  varia- 
ble, de  15,  20  y 30  barriles. 

Las  melazas,  los  claros  y los  caldos  para  ponerlos  en 
las  cubas  de  fermentacion,  los  diluyen  con  agua  basta  te- 
ner  una  densidad  de  8°  al  areometro  deBaume;  en  segui- 
da  le  ponen,  6 caldo  fermentado,  6 asientos  del  tepache. 
Se  llama  tepache  a las  mieles  diluidas  en  agua,  marcando 
8°  B.,  que  ban  sufrido  la  fermentacion,  6 estan  fermen- 
tandose.  La  aparicion  del  sombrero,  asi  como  el  movi- 
miento  del  liquido  al  entrar  en  fermentacion,  indica  al 
practico  si  el  fermento  es  6 no  el  necesario  para  la  buena 
trasformacion  del  azucar  en  alcohol.  Eluso  del  termome- 
tro  no  es  desconocido,  pero  aun  no  ban  adecuado  la  pieza 
de  fermentacion  para  mantener  una  temperatura  cons- 
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tante,  tan  esencial  para  el  buen  resultado  de  la  formen- 
tacion,  que,  segunlas  mejores  doctrinas,  debe  efectuarse 
a 18°  6 20°  centigrados. 

Conocen  cuando  la  fermentacion  ba  concluido,  por  la 
eaida  del  sombrero,  y porque  el  tepache  se  pone  claro,  asi 
como  porque  el  pesa-jarabe  en  el  liquido  marca  cero. 

Se  descuida  una  operacion  importante  en  la  alcoboliza- 
cion  de  las  melazas,  y es  el  tratamiento  por  el  aeido  sul- 
furico para  oponerse  a la  degeneraeion  lactica  y viscosa. 
He  aqui  como  deberia  procederse:  Se  diluye  la  miel  en 
una  cantidad  menor  de  agua  de  la  que  necesita  para  te- 
ner  6°  u 8°  Bamne,  y se  bierve  por  cinco  6 seis  minutos; 
despues  se  le  trata  por  una  lecbada  de  cal,  6 15°  a 20°  de 
densidad,  poniendo  litro  y medio  por  cada  100  kilogra- 
mos  de  miel.  Se  quitan  las  espumas  y las  impurezas;  se 
deja  reposar  y se  decanta;  se  diluye  de  agua  basta  la  den- 
sidad de  6°  a 8°  B.,  y se  le  trata  por  aeido  sulfurico  (acei- 
te  de  vitriolo),  diluido  en  diez  6 doce  veces  su  peso  de 
agua,  basta  que  el  papel  reactivo  azul,  de  tornasol,  vire 
al  violeta.  El  aeido  sulfurico  tiene  un  doble  objeto;  el  de 
determinar  una  fermentacion  regular,  y el  de  combinar- 
se  con  la  cal  que  esta  en  el  liquido.  Por  este  procedimiento 
se  disminuye  en  parte  el  tufo,  mal  olor  que  tienen  casi 
siempre  nuestros  aguardientes  de  cana.  Inmediatameirte 
puede  ponerse  la  levadura  elevandola  a 20°  6 25°  centi- 
grados. 

Teniendo  cuidado  de  tapar  las  tinas  con  petates  (esteras 
de  palma)  6 tapaderas,  esta  es  una  buena  pracLica,  que 
tiene  por  objeto  impedir  la  acetificacion.  El  aeido  carbo- 
nicoque  se  desprende  de  la  Cuba  de  fermentacion,  se  en- 
cuentra  retenido  asi  entre  la  tapaderay  la  superficie  del 
liquido,  y se  pone  al  libre  acceso  del  aire,  que  oxidando 
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una  parte  del  alcohol,  vendria  a acetificar  el  tepache  a la 
mas  ligera  elevacion  de  temperatura;  pero  seria  de  desear 
que  con  stray  eran  tapaderas  ex  profeso,  para  permitir  la 
expulsion  del  acido  carbonico  en  exceso. 

La  destilacion  se  ejecuta  en  aparatos  de  condensacion 
parcial.  Los  que  hemos  visto  en  Jalapilla,  el  Jazmin,  Gua- 
dalupe y San  Francisco,  simulan  al  aparato  de  Laugier, 
que  aun  el  tiempo  y los  perfeccionamientos  en  los  apa- 
ratos industriales  no  han  desterrado  de  las  mejores  fabri- 
cas  de  aguardiente. 

La  aplicacion  del  vapor  para  la  destilacion,  es  una  de 
las  grandes  mejoras  que  se  han  introducido  en  las  desti- 
ladurias.  Por  el  calentamiento  con  el  vapor  se  obtiene 
una  temperatura  uniforme,  y se  evita  la  form  avion  de 
eteres  y aceites  empireumaticos  que  sc  desarrollan  por 
el  fuego  directo,  y son  los  que  le  dan  el  tufo  al  aguar- 
diente de  can  a. 

Quince  arrobas  de  miel  producen  un  barril  de  aguar- 
diente, a 28°  6 30°  de  Cartier.  En  nuestras  visitas  a los 
palenques,  por  termino  medio,  marcabanlos  aguardientes 
al  alcohometro  de  Gay-Lussac  78°, 4 a la  temperatura  de 
23°,  lo  que  equivale  a 75°, 5 a la  temperatura  de  15°. 

La  produccion  anual  de  azucar  y aguardiente  en  los 
Cantones  de  Orizaba,  Cordoba  y Zongolica,  segun  datos 

oficiales,  es  de  110,300  arrobas  de  azucar,  8,000  arrobas 

• 

de  piloncillo  y 17,300  barriles  de  aguardiente,  que  repre- 
sentan  estos  trcs  productos  un  capital  de  $250,700. 


EL  MAGUEY. 


El  metl  6 maguey  es  sin  disputa  originario  de  la  Ame- 
rica, y solo  en  la  Mesa  Central  de  la  JRepublica  se  cultiva 
desde  la  mas  remota  antigiiedad,  para  la  fabrication  del 
pulque. 

Nuestra  historia  patria  registra  datos  en  las  epocas  an- 
teriores  a la  conquista  sobre  esta  amarilidea,  que  prue- 
ban  la  utilidad  que  de  ella  sacaban  nuestros  antepasados. 

Hernan  Cortes,  en  la  segunda  de  sus  cartas  al  empe- 
rador  Carlos  Y,  hablando  de  Jo  que  vio  en  el  mercado  de 
Tlaltelolco,  dice:  “Venden  miel  de  abeja  y cera  y miel 
“de  canas  de  maiz,  que  son  tan  melosas  y dulces  como 
“las  de  azucar:  y miel  de  unas  plantas  que  llaman  en  las 
“otras  y en  estas,  maguey,  que  es  mucho  mejor  que  arro- 
“pe : y de  estas  plantas  facen  azucar  y vino,  y que  asi- 
“mismo  venden.” 

En  la  relacion  de  un  gentilhombre  de  la  comitiva  de 
Hernan  Cortes,  hablando  de  los  productos  del  maguey, 
se  expresa  de  la  siguiente  manera : “Tambien  sirve  para 
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“hacer  vestidos  de  los  bombres  y mujeres,  zapatos,  cuer- 
“das,  y sirve  tambien  para  tecbar  las  casas.” 

El  sabio  bistoriador  Orozco  y Berra,  citando  como  au- 
toridades  a Torquemada,  Sabagun  y al  P.  Duran,  dice  en 
su  “Historia  antigua  y de  la  Conquista  de  Mexico : ” “En 
la  fiesta,  Panquetzalistli,  bebian  el  motlaloctli  u octli  azul, 
“porque  lo  tenian  de  este  color;  en  la  fiesta  de  Atemoztli, 
“daban  el  vino  a las  mujeres,  como  si  fuera  prevcnido 
“por  el  ritual;  en  la  fiesta  de  Izcalli,  al  licor  tornado  le 
“daban  el  nombre  particular  de  texcalcehuilo.  Ninguna 
“olla  de  vino  nuevo  se  comenzaba,  sin  ofrecer  un  tanto 
“en  sacrificio  a Ixtlilton.  Ometocbtli  era  dios  del  vino  y 
“del  juego;  cuando  ecbaban  el  ocpatli  al  aguamiel  y esta 
“empezaba  a fermentar,  bacia  espuma,  enccndian  brase- 
“ros,  les  ponian  copal  y zahumaban  el  octli  en  bonra  del 
“dios.  Componian  el  pulque  con  miel  6 cbilli,  frutas,  yer- 
“bas  y otros  ingredientes,  segun  el  gusto  y la  sazon;”  y 
mas  adelante:  “Las  puas  terminates  de  las  bojas  ser- 
“vian  en  las  penitencias  religiosas;  se  les  empleaba  como 
“punzones,  de  clavos  en  las  paredes  y maderas,  de  alfile- 
“res  para  retener  lienzos  gruesos;  en  algunas  especies  se 
“arrancaban  unidas  a las  fibras  de  la  planta,  y entonces 
“Servian  de  agujas  e bilo  a la  vez.  Las  bojas  y pencas 
“frescas  Servian  a las  molenderas  para  recibir  la  masa,  a 
“los  albaniles  para  acarrear  el  barro.” 

Segun  Motolinia,  las  pencas  becbas  pedazos  Servian  a 
los  artifices  11am ados  amantecatl  para  bacer  sobre  ellas 
sus  preciosos  mosaicos  de  pluma  y oro. 

Este  arbol  de  las  maravillas,  como  le  llama  Acosta,  se 
empleaba  tanto  en  las  artes  y en  la  economia  domestica, 
como  para  los  sacrificios  a las  sangrientas  deidades  me- 
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Nada  se  sabo  con  certeza  sobrc  la  epoca  cn  que  los  me- 
xicanos  descubrieron  extracr  el  aguamiel  6 el  filamento 
del  maguey.  Su  origen  esta  envuelto  en  la  fabula.  La 
prim  era  mencion  quo  se  hace,  segun  Sahagun,  se  refiero 
a los  Omecahuistoli.  “En  estos  mismos  tiempos,  dice,  in- 
“ventaron  el  modo  de  bacer  el  vino  de  maguey;  era  mujer 
“la  que  comenzo  y supo  primero  agujerear  los  magueyes 
“para  sacar  la  miel  de  que  se  hace  el  vino,  y llamabaso 
“Maiaoel,  y el  que  hallo  primero  las  raices  que  se  echa- 
“ban  en  la  miel  se  llamaba  Pantecatl.  Los  autores  del 
“arte  de  saber  hacer  el  pulque,  asi  como  se  hace  ahora, 
“se  decian  Tepuztecatl,  Quatlapanqui,  Tliloa,  Papatz- 
“tactzocaca,  todos  los  cuales  inventaron  la  manera  de 
“hacer  el  pulcre,  en  el  monte  llamado  Chichinahuia,  y 
“porque  el  dicho  vino  hace  espuma,  tambien  llamaron 
“al  monte  Popoconattepetl,  que  quiere  decir  monte  es- 
“pumoso.”1 

Segun  el  Caballero  Botonini,  el  dios  Izquitecatl  inven- 
to  extraer  el  aguamiel  del  maguey. 

La  poetica  leyenda  de  Xochitl  nada  prueba  en  su  fa- 
vor como  descubridora  del  pulque. 

El  presente  hecho  por  ella  a Tepancaltzin,  raonarca 
tolteca,  no  fue  un  jarro  de  pulque,  como  escribe  D.  Car- 
los Maria  de  Bustamante  en  la  obra  del  P.  Sahagun,  si- 
no  como  dice  Yeytia  en  el  tomo  I,  pagina  263:  “Lleva- 
“ba  en  las  manos  un  azafate,  y en  el  algunos  regalos, 
“comestibles,  siendo  el  principal  un  jarro  de  miel  de 
“maguey.” 

Los  aztecas,  en  sus  costumbres  austeras,  tenian  en  su 
legislacion  penas  severas  contra  la  embriaguez.  Solo  se 
permitia  que  tomaran  pulque  los  enfermos,  los  ancianos 

1 Sahagun,  tamo  III,  p&gina  142. 

Plantas ind.— 14 
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de  mas  de  50  anos,  las  mujeres  cn  los  primeros  dias  de 
su  alumbramiento,  los  hombres  que  tenian  que  soportar 
grandes  fatigas,  en  ciertas  festividades  y en  las  bodas,  y 
eso  en  cantidades  determinadas. 

Castigaban  el  vicio  de  la  embriaguez  trasquilando  al 
borracho  y demoliendo  su  casa.  Despues  de  la  Conquis- 
ta  se  viciaron  las  costumbres,  porque  no  estando  ya  la 
autoridad  en  manos  de  aquellos  indios,  celosos  del  cum- 
plimiento  de  sus  deberes,  el  pueblo  se  dio  a este  repug- 
nante  vicio. 

La  palabra  maguey  con  que  designaron  los  espanoles 
la  planta  que  nos  ocupa,  no  es  de  origen  azteca;  llama- 
banle  metl. 

La  bebida  alcobolica  que  con  su  jugo  se  prepara,  le 
llamaban  octli,  sustituyendola  los  conquistadores  con  la 
palabra  pulcre  y despues  pulque , nombre  generico  con  el 
cual  los  habitantes  del  Chile,  que  hablan  la  lengua  arau- 
cana,  designan  las  bebidas  embriagantes. 

Las  diversas  especies  del  maguey  son  objeto  de  pecu- 
liares  explotaciones,  segun  lbs  lugares  en  donde  crece, 
ya  sea  espontanea  6 ya  cultivada.  En  los  climas  templa- 
dos  y calientes,  como  son  mucbos  lugares  de  Tamaulipas, 
Veracruz,  Guerrero  y Morelos,  se  les  utiliza  como  plan- 
tas  filamentosas.  En  otras  partes,  de  temperatura  tem- 
plada,  como  varios  puutos  de  los  Estados  de  Jalisco, 

i 

Oaxaca  y Michoacan , para  la  elaboracion  del  aguar- 
diente mezcal,  y de  un  pulque  de  mala  calidad,  llamado 
tlachique. 

En  los  climas  frios  exclusivamente  se  le  cultiva  para 
el  pulque,  obteniendose  el  de  buena  calidad  en  una  zona 
que  presenta  caracteres  meteorologicos  y geologicos  es- 
peciales,  y cuya  extension  puede  calcularso  en  mas  de 
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seiscientas  leguas  cuadradas,  comprendidas  en  un  cua- 
drilatero  que  tiene  por  vertices:  al  Norte,  Packuca,  ca- 
pital del  Estado  de  Hidalgo;  al  Sur,  Texcoco,  en  el  Esta- 
do  dc  Mexico;  al  Oeste,  Zumpango,  en  el  mismo  Estado;  al 
Oriente,  Tlaxcala,  capital  del  Estado  de  su  nombre,  co- 
nocida  esta  region  con  el  nombre  de  los  Llanos  de  Apam, 
en  la  cual  bay  como  278  haciendas  y ranchos  dedicados 
a este  ramo,  distribuidas  de  la  manera  siguiente:  70  que 
pertenecen  al  Estado  de  Mexico,  96  al  de  Hidalgo,  y el 
resto  al  de  Tlaxcala. 

Se  le  cultiva  tambien  con  este  objeto  en  los  valles  de 
Mexico,  Puebla,  Toluca  y San  Martin  Texmelucan,  en 
algunos  distritos  de  Oaxaca,  Michoacan,  Queretaro  e 
Hidalgo,  y varios  lugares  de  los  partidos  de  Guana- 
juato, San  Luis  Potosi  y Tamaulipas,  dando  el  pulque 
tlackique. 

Despues  de  la  Conquista  se  ha  introducido  el  maguey 
en  el  extranjero.  Se  le  encuentra  en  las  Antillas  y en  Ca- 
lifornia; en  Valencia  y Andalucia,  Portugal,  Tolon,  Sici- 
lia, Argel  y otros  puntos  de  las  costas  del  Mediterraneo, 
en  donde  se  le  emplea  para  kaeer  cercas  vivas  6 como 
filamentosa. 

La  explotacion  de  la  leckuguilla  (agave  heterocantha) 
se  puede  calcular  del  modo  siguiente,  segun  experiencias 
hechas  sobre  el  terreno:  Un  sitio,  6 sean  25  millones  de 
varas  cuadradas,  tiene  50  millones  de  plantas,  calculan- 
do  a dos  plantas  en  cada  vara  cuadrada.  Cada  planta 
rinde,  cuando  menos,  cuatro  onzas  de  fibra;  de  modo  que 
un  sitio  produce  proximamente  125,000  quintales  de 
fibra,  que  a $4  quintal,  son  $500,000.  Las  mcjores  ma- 
quinas  raspadoras  producen  diez  quintales  diarios,  con 
los  gastos  siguientes: 
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12  peones  a 3 reales $ 4 50 

1 mayordomo 2 00 

1 fogonero 0 50 

Empaque,  lena,  agua,  etc ! 3 00 


Suma 10  00 


De  moclo  que  cada  maquina  en  explotacion  deja  una 
utilidad  de  25  a 30  pesos  diarios,  con  la  ventaja  de  que 
poniendo  dos  6 mas  maquinas  juntas  se  reducen  los  gas- 
tos  en  un  10  por  ciento.1 

Un  sitio  en  buenas  condiciones  puede  explotarse  en  un 
ano  con  cuatro  maquinas. 

El  consumo  del  pulque  en  la  capital  de  la  Republica, 
segun  el  estado  ministrado  por  la  Aduana  de  esta  caq>i- 
tal,  es  como  sigue: 


1 Estos  cdlculos  estdn  basados  en  experiencias  lieclias  en  la  raspado- 
ra  Eureka  de  la  Compaflda  la  “Azteca.” 
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Muchas  son  las  propiedades  medicinales  que  el  vulgo 
atribuye  a esta  bebida  asi  como  a la  planta  que  la  pro- 
duce, llegando  a considerarse  como  la  panacea  que  liber- 
ta  a la  bumanidad  de  las  afecciones  a que  esta  sujfcta. 

Gregorio  Lopez,  mas  conocido  por  el  epiteto  de  “siervo 
de  Dios,”  gozo  en  su  tiempo  gran  reputacion  como  medi- 
co y como  santo,  y en  el  tratado  de  terapeutica  que  com- 
puso  a principios  del  siglo  pasado,  le  consagro  al  pulque 
un  importante  lugar. 

A fines  del  mismo  siglo,  un  empirico  de  Patzcuaro  11a- 
mado  ISTicolas  de  Yiena  y conocido  con  el  sobrenombre 
del  Beato,  preconizo  un  antivenereo  de  su  invencion,  cu- 
yas  formulas  diversas,  en  lo  sustancial,  consistian  en  un 
cocimiento  de  la  raiz  del  maguey  en  el  pulque,  lavativas 
de  cocimiento  de  raiz  de  begonia  y coloquintida,  y otras 
sustancias  de  menos  interes,  como  carne  de  vibora  y rosa 
de  Castilla,  etc. 

Sometido  este  antivenereo  a la  experimentacion  en  uno 
de  los  bospitales  de  esta  ciudad,  para  improvisar  su  cre- 
dito,  fue  preciso  recurrir  a las  supercberias;  y cuya  bis- 
toria  la  consigna  el  Dr.  O’Sullivan,  entonces  encargado 
del  Hospital  de  San  Andres. 

El  Dr.  Balmis,  propietario  de  la  plaza  que  servia  el  Dr. 
Sullivan,  ataco  rudamente  esta  medicina;  peroluego,  por 
circunstancias  puramente  personales,  se  bizo  el  acerrimo 
partidario  de  la  medicina  del  Beato. 

El  vulgo,  como  despues  veremos,  le  atribuye  propie- 
dades maravillosas  para  las  enfermedades  que  afligen  al 
bombre  y a los  animales.  Algunos  medicos  suelen  usar 
del  pulque  por  el  alcohol  y los  principios  alimenticios  que 
contienc,  como  un  estimulante  tonico  y analeptico  sumi- 
nistrandolo  a las  personas  debilitadas,  a los  convalecien- 
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tes,  a los  anemicos,  a lasraujeres  que  crian,  etc.  Pero  es 
perjudicial  para  aquellos  individuos  afectados  de  enfer- 
medades  inflamatorias,  y su  abuso  predispone  a la  enfer- 
medad  de  la  degeneracion  grasosa  del  bigado,  enferme- 
dad  estudiada  por  mi  inteligente  amigo  el  Dr.  D.  Jose 
Eamos  en  1881. 

La  industria  tambien  se  ba  fijado  cn  esta  planta  p^ra 
sacar  de  ella  la  materia  prima;  pero  basta  abora  se  ba 
intentado  sin  resultado  economico  favorable,  extraer  el 
azucar  del  aguamiel. 

En  1858  los  Sres.  Ponton  y Cbousal  presentaron  mues- 
tras  de  azucares  de  maguey  que  comparado  su  titulo  sa- 
carimetrico  con  el  de  la  cana  de  azucar,  diferia  muy  po- 
co.  Dicbos  seiiores  llegaron  a obtener  no  solo  los  diversos 
derivados,  sino  tambien  la  azucar  cande. 

Mas  todos  estos  satisfactorios  experimentos  quedaron 
sin  resultado  practico;  acaso  sea  porque  la  zona  canera 
en  la  Republica,  siendo  mas  extensa  que  la  del  maguey, 
las  operaciones  necesarias  para  obtener  el  producto  en 
esta  ultima  planta  son  mas  complicadas  que  las  de  aque- 
11a,  y descomponiendose  el  aguamiel  mas  prontamente 
que  el  jugo  de  la  cana,  baria  indudablemente  aumentar 
el  numero  de  brazos,  y por  consecuencia  el  de  gastos  a 
tal  punto,  que  economicamente  bablando,  en  la  actuali- 
dad  costea  la  fabricacion  del  pulque  a pesar  de  los  incon- 
venientes  que  esta  bebida  presenta. 

DESCRIPCION  Y CLASIFICACION. 

El  Dr.  Hernandez,  en  su  bistoria  Plantarum  Move  His- 
pania3,  seiiala  las  nueve  especies  siguientes: 

1?  Metl  Coztli  (maguey  amarillo). — El  maguey  amari- 
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llo  que  llaman  metl  coztli  6 maguey,  de  gran  utilidad, 
tiene  las  margenes  do  las  hojas  amarillas,  las  espinas  6 
puas  pequenas  6 negras,  las  hojas  chicas  si  so  comparan 
con  el  maguey  pasado;  el  tallo,  el  cual  tiene  dos  codos  de 
alto  y uno  de  grueso,  rojo  con  la  flor  azul  tirando  a rubia, 
la  cual  nace  en  la  cumbre  y lugar  mas  alto  del  tallo.  La 
raiz  es  tuberculosa.  Nace  en  los  lugares  llanos  de  los  cam- 
pos  mexicanos  en  cualquier  tiempo,  aunque  solamente 
florece  en  el  estio.  Siembrase  de  los  renuevos  que  nacen 
junto  a la  mata  principal. 

2a  Mexcalmetl. — Este  maguey  acomodado  para  comer- 
se  asado,  es  una  especie  muy  pequena,  espinosa  y tehida 
de  un  verde  muy  oscuro,  cuyas  hojas  asadas  se  comen  y 
son  mas  agradables  al  gusto  que  todas  las  demas.  Halla- 
se  gran  cantidad  de  maguey  en  los  montes  de  Tepuztlan. 

3a  Mexocotl.  — El  Mexocotl  6 maguey  de  ciruelas  es 
una  especie  de  esta  planta  espinosa  que  se  debe  reducir 
a los  generos  del  maguey.  Tiene  la  fruta  agridulce,  de 
muchas  maneras  y semejantes  a la  ciruela  de  donde  le 
vino  el  nombre.  Es  redonda  y en  cierta  manera  igual  a 
la  que  en  las  Indias  llamamos  pina,  y algunas  veces  son 
may  ores,  llenas  de  zumo,  buenas  para  comer  y de  sabor 
agradablc.  Las  hojas  de  la  planta  son  de  maguey  y en  al 
guna  manera  semejantes  a las  de  las  plantas  que  produ- 
cen  las  pihas  indianas  espinosas,  leonadas  y como  mar- 
chitas;  el  tallo  bien  redondo  y grueso  y la  raiz  hehrosa  y 
gruesa.  Las  ciruelas  son  blancas  y semejantes  a hellotas, 
tienen  un  color  bianco,  tiran  a rubias,  con  una  tela 
6 tunica  cubierta  dentro  de  la  cual  esta  la  carne  dulce  y 
aceda  y del  sabor  de  las  espinas,  llena  de  una  simiente 
que  al  princrpio  es  blanca  y despues  negra,  redonda  y du- 
ra. Nace  en  partes  pedregosas  de  la  tierra  caliente  como 
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es  la  de  Tepeapulco.  La  fruta  majada  y traida  cn  la  boca 
cura  las  llagas  nacidas  de  calor.1 

4a  Nequametl. — La  planta  llamada  nequametl,  que  pro- 
pi  amen  te  quiere  decir  bebedora  de  mieles,  es  una  especie 
de  maguey  semejantc  a las  demas  plantas  de  su  genero, 
en  la  facultad,  virtud  y forma  peregrina  y rara,  porque 
produce  las  hojas  un  poco  mas  gruesas  queun  dedo  atra- 
vesado,  asperas  a los  lados  y hacia  la  punta,  la  cual  es 
muy  aguda;  el  tallo  del  grueso  de  un  brazo,  cuya  cumbre 
ocupa  la  fruta,  la  cual  es  larguilla,  de  hechura  de  peras 
pequenas  y rodea  por  todas  partes  el  tallo.  JSTace  en  tie- 
rras  calieutes.  Hallanse  otras  muchas  especies  de  ma- 
guey de  las  cuales  diremos  solamente  los  nombres  y las 
diferencias  de  algunas  partes,  por  ser  semejantes  en  la  vir- 
tud 6 poco  diferentes  en  la  figura  y forma.  La  primera 
empezarc^ios  que  se  llama  mexoxoctli  6 maguey  verde,  y 
a otro,  porque  tiene  color  ceniciento,  le  llaman  mexmetl. 
A latercera  llaman  quauhmetl  6 maguey  montano,  seme- 
jante  a los  demas  generos  en  color  y facultad,  la  raiz  lie- 
brosa  y el  tallo  6 renuevo  largo  y grueso.  La  cuarta  se 
llama  huitzitzimetl , con  unos  agujeros  largos,  y rojas  las 
raices  y espinas.  La  quinta  se  llama  tepeyametl  6 maguey 
de  Tapayaxin,  casi  semejante  a la  pasada.  La  sexta  se 
llama  maguey  negro  por  el  color  que  tiene,  aunque  las  es- 
pinas y raices  son  de  un  color  que  de  negro  tira  a leona- 
do.  La  otra  se  llama  xilometl  6 maguey  peloso,  el  cual 
tiene  las  raices  y espinas  coloradas.  Esta  clase  es  mas  ra- 
ra en  cierta  manera  que  las  pasadas. 

1 Hernandez  sin  duda  padecid  una  equivocacion.  Ninguna  de  las 
variedades  del  maguey  corresponde  d esta  descripcion;  mds  bien  co- 
rresponde  d una  bromelidcea. 

Por  otra  parte,  el  pueblo  de  Tepeapulco  estd  situado  en  la  falda  de  Te- 
huingo  y es  de  una  temperatura  fria. 
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5?  Tepemexcalli.  — La  planta  que  llaman  tepemexcalli, 
que  es  como  decir  “otro  maguey  montano,”  tiene  la  forma 
del  maguey,  pero  con  delgadas  espinillas  por  fuera.  Cura 
esta  planta  la  falta  del  movimiento  perdido  de  los  miem- 
bros,  acontecido  por  alguna  contusion  6 dano  de  los  ner- 
vios.  Dase  en  lugares  pedregosos  y montanas  de  tierras 
calientes  como  lo  es  la  de  Tepuztlan. 

6*  Tlacametl. — Tambien  es  especie  de  maguey  la  plan- 
ta que  llaman  tlacametl , que  quiere  decir  “maguey  amari- 
llo,”  la  cual  es  de  la  misma  figura  y facultades  que  los  de- 
mas  y vale  para  las  mismas  cosas;  pero  tiene  entre  todas 
las  demas  particular  virtud  para  dar  vigor  y fuerza  a las 
mujeres  flacas  y a las  que  padecen  desnlayos:  pusosele  el 
nombre  por  la  grandeza. 

7?  Teometl. — Entre  las  otras  diferencias  de  maguey  se 
halla  tambien  esta,  la  cual  llaman  teometl , que  quiere  de- 
cir “maguey  de  Dios,”  el  cual  es  de  la  misma  facultad  y 
forma,  la  raiz  larga  y bebrosa,  las  espigas  sutiles,  las  bo- 
jas  de  dos  palmos  de  largo.  El  zumo  bebido  6 aplicado 
por  fuera  sana  las  calenturas.  ISTace  en  lugares  frios  y ca- 
lientes y en  altos  y llanos. 

8 ? Pati. — La  planta  que  llaman  pati  6 maguey  sutil  y 
delgado,  es  muy  semejante  al  maguey,  pero  tiene  las  bo- 
jas  mas  angostas,  menores  y mas  delgadas,  y que  por  la 
mayor  parte  tiran  a purpureas.  La  raiz  es  bebrosa  y grue- 
sa  y especie  de  la  planta  de  que  sacan  el  bilo  que  llaman 
pita.  Hacese  de  esta  planta  lindisimo  bilo  muy  delgado 
tenido  en  mucba  estimacion  de  las  damas  mexicanas  pa- 
ra sus  laborcs  y galas  y para  sus  prcciosos  tocados. 

9?  Quetzalichtli.  — La  planta  quo  lleva  estc  nombre  y 
que  algunos  llaman  met l pita  6 maguey  de  pita,  pareceme 
se  puede  reducir  a las  cspccies  de  maguey,  aunque  crecc 


219 


a la  altura  de  un  arbol,  el  cual  echa  la  raiz  gruesa  y be- 
brosa  y que  poco  a poco  se  va  adelgazando.  Las  hojas 
llevan  espinas  y son  semejantes  a las  del  maguey.  Hacen 
de  esta  planta  los  naturales  todo  lo  que  se  suele  bacer 
del  maguey;  pero  la  ropa  que  del  bilo  de  esta  planta  se 
bace  es  delicada  y de  mayor  estimacion.  Naceen  tierras 
calientes  como  lo  es  la  de  Aguachola. 

10a  Xolometl. — Llamau  asi  que  es  como  decir  “maguey 
de  siervo,”  la  cual  es  otra  especie  de  maguey  que  tiene 
la  raiz  fortalecida  con  tres  raices  6 bolillas  juntas  y tiene 
ciertas  hebras  bermejas,  de  las  cuales  salen  las  bojas  con 
unas  espinas  raras  y rojas  que  producen  desde  el  medio 
hasta  la  punta. 

El  zumo  exprimido  de  las  bojas  en  cantidad  de  diez 
onzas,  quita  los  dolores  de  todo  el  cuerpo,  especialmente 
los  de  las  junturas,  restituye  el  movimiento  perdido,  em- 
pero  debe  cubrirse  bien  el  cuerpo  y guardarse  con  gran 
cuidado  el  tiempo  que  se  bebe.  Mace  en  Huejotzingo, 
cerca  de  donde  nace  la  agua. 

El  Padre  Lascano,  que  escribio  sobre  la  planta  que  nos 
ocupa,  bajo  el  seudonimo  de  “Jose  Ramo  Jescban  Noa- 
mura,”  trae  la  clasificacion  de  las  variedades  de  maguey 
que  se  cultivan  en  los  Llanos  de  Apam,  con  las  figuras 
de  las  pencas:  la  reproducimos  con  pequeiias  modificacio- 
nes,  y la  completamos  con  la  traduccion  de  algunas  pa- 
labras  mexicanas. 

I?  Cimarron  inferior.  — En  otomi  bona  buada.  Tiene 
una  vara  de  altura  (0m838);  y sirve  para  bacer  cercas. 
(Eigura  la) 

2a  Mechichil  negro  6 Tliltic.  — Bode  6 boti  en  otomi. 
Maguey  negro.  Tiene  una  vara  de  altura  (0m838)}  y se 
emplea  para  cercas.  (Figura  2?) 
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3a  Chino  legitimo. — De  vara  y media  de  altura  (lm257); 
se  le  emplea  para  cercas.  (Figura  3a) 

4?  Espinaca  6 quilic. — Tiene  la  misma  altura  y empleo 
que  el  anterior.  (Figura  4a) 

5a  Mezontete. — Altura  y usos,  los  mismos  que  el  ante- 
rior. (Figura  5a) 

6a  Cimarron  Tepalcametl  amarillo  6 Metapalca  6 co-stic 
tepalcate  6 tepalcatudo. — Crece  dos  varas  (lm676),  y se  em- 
plea para  hacer  cercas.  (Figura  6a) 

7a  Otra  id.  Tepalcatl.  — Semejante  en  eultura  y usos 
al  anterior.  (Figura  7a) 

8a  Cimarron  morado. — En  otomi  castihuada  bruto.  Al- 
tura y uso  como  el  anterior.  (Figura  8a) 

9a  Cimarron  Mechichitl.  — “Maguey  que  se  chupa;”  la 
misma  altura  y usos  que  el  anterior.  (Figura  9f) 

10a  Lechuguilla  6 Metometl.  — En  otomi  chikuada,  en 
Castellano  reata.  Tiene  una  vara  de  altura  (0m838),  da  po- 
ca  aguamiel,  blanquizca  y desabrida;  se  emplea  para  la 
jarcia,  para  la  preparacion  del  aguardiente  de  mezcal  y 
para  el  mezcal  de  comer.  (Figura  10a) 

lla  Mechichill  Guichilac. — En  castellano  espinoso.  Tie- 
ne vara  y media  de  altura  (lm257).  Da  poca  aguamiel, 
dulce,  fluida  y amarilla.  Dura  en  producto  veinte  dias. 
De  su  aguamiel  se  bcneficia  pulque.  (Figura  lla) 

12a  Cimarron  bianco. — De  altura  como  el  anterior.  Da 
muy  poca  aguamiel,  blanea,  espesa  y desabrida.  Dura  en 
producto  veinte  dias;  con  su  aguamiel  se  fabrica  pulque 
y mezcal.  (Figura  12a) 

13a  Cosmetl. — En  castellano  maguey  bianco.  Tiene  dos 
varas  do  altura  (lm677);  da  poca  aguamiel,  amarilla,  dul- 
ce y fluida.  Dura  dos  meses  en  producto ; sirve  para  la 
fabricacion  do  pulque  y de  mezcal.  (Figura  13a) 


221 

14?  Cimarron  Jametl.  — En  castellano  izcludo.  Altura 
y calidad  de  la  aguamiel,  corao  en  el  anterior.  Dura  tree 
meses  en  producto.  Sirve  para  la  fabricacion  del  pulque 
y del  mezcal.  Su  penca  da  un  ixtle  mas  fino  que  el  que 
producen  las  pencas  de  los  magueyes  anteriores.  (Eigu- 
ra  14?) 

15?  Cimarron  pita.  En  castellano  bruto;  de  dos  varas 
de  altura  ( lm676).  Da  poca  aguamiel  blanca,  espesa  y 
desabrida.  Da  producto  por  un  poco  mas  de  dos  meses. 
Sirve  para  pulque  y mezcal.  (Figura  15?) 

16?  Cimarron  mecuametl.  En  castellano  vibora.  En  oto- 
mi  Taxi-huada.  Poco  mas  de  dos  varas.  El  aguamiel 
que  produce  es  de  la  misma  calidad  que  el  anterior.  Du- 
ra mes  y medio  produciendo  y con  su  aguamiel  se  fabri- 
ca  pulque.  (Figura  16a) 

17?  Cimarron  superior.  — Mechichil  en  castellano;  Colo- 
rado. De  dos  y media  varas  de  altura  (2m095);  da  una 
aguamiel  dulce,  clara,  fluida  y abundante.  Dura  cuatro 
meses  en  producto.  Con  su  aguamiel  se  elabora  pulque. 
(Figura  17?) 

18?  JCoxotic. — En  castellano  verde  limon,  en  otomi 
cangui.  Tamaiio  y calidad  del  aguamiel,  lo  mismo  que  el 
del  anterior.  Dura  tres  meses  en  producto  y con  su  agua- 
miel se  fabrica  pulque. 

19?  Cimarron  fino  superior. — Tiene  cerca  de  dos  y me- 
dia varas  de  altura.  Aguamiel  abundante  amarillenta, 
desabrida  y fluida;  produce  dos  meses  y medio  y se  fa- 
brica pulque.  (Figura  19?) 

20?  Cimarron  manso  fino.  — Las  mismas  dimensiones 
que  el  anterior.  Aguamiel  abundante,  espesa,  blanquizca 
y muy  dulce.  Dura  en  producto  cuatro  meses  y medio. 
Se  le  beneficia  para  pulque.  (Figura  20?) 
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21?  Cenizo  6 mepichahuac. — En  otomi  bouspi.  El  ta- 
mano  es  como  el  anterior.  Da  poca  aguamiel,  espesa, 
blanquizca  y desabrida;  dura  produciendo  dos  meses.  Se 
le  utiliza  para  la  fabrication  de  pulque. 

22?  Cimarron  mexoxotl,  verde  Union  6 meclsosotic. — Ma- 
guey agrio.  Las  mismas  dimensiones  que  el  anterior.  Da 
abundante  aguamiel,  blanquizca,  cristalina  y dulce;  se  le 
utiliza  para  hacer  pulque.  Dura  en  producto  tres  meses. 
(Figura  22?) 

23a  Chichimeco  de  Castilla  6 Mecometl,  Perro  meco.  La 
misma  longitud  de  las  pencas  que  el  anterior.  Aguamiel 
abundante,  espesa,  cristalina.  Se  le  emplea  para  pulque 
y dura  tres  meses  produciendo. 

24a  Xolometl  cimarron  6 Mesmetl. — Tendido.  Talla,  la 
misma  que  el  anterior.  Aguamiel  poca,  verdosa,  limpida; 
de  un  dulce  desabrido.  Dura  tres  meses  en  producto. 
(Figura  24?) 

25?  Cimarron  fino  Mecometl  6 Xilometl  alto. — En  otomi 
zerezoo.  Dos  varas  y media  (2m195).  Aguamiel  abun- 
dante, amarilla,  cristalina  y de  un  dulce  desabrido.  Dura 
cinco  meses  en  producto  y con  su  aguamiel  se  bace  pul- 
que. (Figura  25?) 

26?  Cimarron  fino  verde. — De  dos  varas  tres  cuartas  de 
altura  (2m404).  Aguamiel  abundante,  blanquizca,  espesa 
y desabrida.  Se  emplea  para  pulque.  Dura  dos  meses  y 
medio  en  producto.  (Figura  26?) 

27?  Temexmetl.  Be  cal. — Porte  de  tres  varas  de  altura 
(2m614).  Aguamiel  abundante,  amarillo-turbia  y muy 
dulce.  Se  le  emplea  para  hacer  pulque.  Dura  en  produc- 
to cerca  de  cuatro  meses.  (Figura  27?) 

28?  Manso  legitimo. — En  otomi  maxo.  De  tres  y me- 
dia varas  (3m033)  de  altura.  Aguamiel  abundante,  cris- 
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talma  y muy  dulce;  se  le  emplea  para  hacor  pulque.  Du- 
ra en  producto  cuatro  meses.  (Figura  28?) 

29!1  Ixtametl.  Salado. — De  dos  y media  varas  de  altura 
(2m195).  Aguamiel  abundante,  amarilla,  espesa  y desa- 
brida.  Se  le  emplea  para  el  pulque.  Dura  en  producto 
cuatro  meses.  (Figura  29?) 

30?  Cimarron  fino  superior , verde. — Altura  dos  varas  y 
tres  cuartas  (2m404).  Da  poca  aguamiel,  amarilla,  crista- 
lina  y muy  dulce;  se  le  emplea  para  hacer  pulque.  Dura 
en  producto  tres  meses.  (Figura  30?) 

31?  Cimarron  fino.  — Crece  basta  dos  varas  (lm176)  de 
altura,  da  poca  aguamiel,  liquida,  amarilla  y muy  dulce. 
Dura  en  producto  basta  cuatro  meses.  Se  emplea  para 
bacer  pulque.  (Figura  31?) 

32?  Cimarron  verde.  — Crece  basta  dos  varas  y media 
(2m195);  da  poca  aguamiel,  blanquizca,  cristalina  y muy 
dulce.  Se  le  emplea  para  bacer  pulque.  Dura  en  producto 
basta  cinco  meses.  (Figura  32?) 

33a  Soyametl.  Fuego. — Crece  basta  dos  varas  (lm195); 
da  poca  aguamiel,  blanquizca,  espesa  y desabrida.  Se  le 
emplea  para  bacer  pulque.  Dura  en  producto  cuatro  me- 
ses. (Figura  33?) 

Los  caracteres  botanicos  que  presentan  los  magueyes, 
son  los  siguientes: 


CLASIFICACION. 

Planta  acaula  monocarpica  y fructicosa.  Raiz  vivaz, 
£ompuesta,  ramosa,  revestida  de  escamas  morenas  e im- 
bricadas.  Cepa  bulbosa  cilindrica,  corta,  gruesa  y pro- 
lifera.  Hojas  radicales,  acanaladas,  semiamplexicaules, 
.oblongo-lanceoladas  (en  algunas  cspecies  ensiformes), 
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arrejonadas,  sesiles,  carnosas,  rigidas,  lampinas,  glaucas; 
(en  varias  especies  son  de  un  verde-oscuro;  hay  a 1 gun  as 
jaspeadas  y otras  franjeadas  de  rojo  6 de  un  araarillo  pa- 
lido);  simples,  enteras,  ligeramente  onduladas,  con  los 
hordes  armados  de  aguijones,  mas  6 menos  ganchudos; 
en  algunas  especies  en  angulo  recto;  moreno-rojizos. 

La  longitud  de  las  hojas  es  variable,  segun  las  espe- 
cies; pero  siempre  terminadas  por  una  espina  grande, 
dura  y morena.  En  algunas  especies  en  forma  de  rejon 
6 en  espiral.  En  las  especies  mas  robustas  alcanzan  has- 
ta  tres  y medio  metros  de  longitud,  en  las  variedades 
de  pencas  pequenas,  cincuenta  centimetros  y aun  me- 
nos. Las  hojas  inferiores  reflejas,  las  interiores  erguidas. 
Prefoliacion  conduplicativa.  Yema  central  bastante  des- 
arrollada,  casi  de  la  longitud  de  la  planta,  y prismatica 
de  tres  angulos;  a esta  yema  se  le  da  el  nombre  de  meyo- 
lote  (en  mexicano  megollotli ).  Las  pencas  inferiores  nacen 
cerca  del  suelo  y se  les  llama  mediates  ( mecoatl  en  mexi- 
cano). Elbohordo  se  llama vulgarmente  quiote,  \_quiotI~\; 
es  rollizo,  erguido,  estriado,  largo,  grueso;  con  bracteas 
perfoliadas,  aplicadas  contra  el;  las  inferiores  imbricadas, 
las  superiores,  separadas,  todas  delgadasy  terminadas  por 
una  espina  recta,  pequena  y aguda. 

Su  inflorescencia  en  panoja,  ramosa;  raquis  cilindrico  y 
estriado,  decreciendo  estos  en  longitud  desde  el  cuarto 
superior  hasta  la  extremidad  del  escapo.  Prefloracion 
valvar  induplicativa,  con  los  estambres  doblados  hacia 
dentro.  Flor  monoperiantada,  de  ovario  infero,  herma- 
frodita,  pedunculada;  con  pedunculos  cortos  y encorva- 
dos.  Pcrianto  tubuloso  e infundibuliforme;  el  tubo  hincha- 
do  y sub-exagono,  de  color  verdoso;  lacinias  oblongo- 
agudas,  amarillas  en  la  base  y tomando  insensiblemente 
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un  color  rojizo  kacia  la  extremidad.  Estambres,  scis,  ama- 
rillos,  fertiles;  inclusos  al  principio  y largamente  exertos 
despues;  filamentos  subnlados;  anteras  lineares  bilobadas 
y versa  tiles.  Ovario  turbinado  sub-exagono,  de  tres  16- 
culos  multiovulados;  ovulos  anatropos,  de  placentacion 
axilar.  Estilo  central,  largo,  cilindrico;  estigraa  capitado, 
trigono  y del  mismo  color  que  el  estilo.  El  fruto  es  una 
capsula  oblonga,  con  seis  costillas  longitudinales  de  tres 
loculos  polispermos.  Semillas  negras,  deprimidas,  trian- 
gulares, violadas,  coreaceas;  de  embrion  recto  y endisper- 
mo  carnoso. 

Los  naturalistas,  por  los  caracteres  que  kemos  descrito, 
colocan  a las  plantas  que  nos  ocupan  en  la  familia  de  las 
amarilideas,  y en  el  genero  agave  (de  Agavea,  madre  de 
Penteo,  que  habiendo  enloquecido  por  Baco,  hizo  peda- 
zos  a su  kijo;  alusion  que  se  hace  de  esta  planta  por  lo 
espinoso  de  sus  kojas). 

Humboldt  creia  que  los  di  versos  maguey  es  que  crecen 
en  America,  son  variedades  de  una  misma  especie ; pero 
segun  los  estudios  modernos,  existe  un  numero  conside- 
rable de  especies. 

En  la  “Biologia  Centrali  americana,”  parte  XYII,  co- 
rrespondiente  a Febrero  del  aiio  actual,  se  encuentran 
clasificadas  125  especies  y tres  variedades  peculiares  de 
Mexico;  pero  las  cuales  deben  aceptarse  a reserva  de  rcc- 
tificaciones,  atendiendo  a que  muchas  de  ellas  kan  sido 
clasificadas  sobre  plantas  jovenes  6 aclimatadas  enlos  in- 
vernaderos  de  Kew.  Por  lo  mismo  muckos  de  los  carac- 
teres especificos  dcbcn  kaberse  modificado  por  el  cultivo 
forzado  a que  sc  les  ka  sometido,  y en  tal  virtud,  es  po- 
sible  que  aparezca  mayor  numero  de  especies  de  las  que 
en  realidad  kaya.  Ho  obstante  esto,  poncmos  a continua- 
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cion  la  lista  de  las  especies,  por  ser  el  unico  trabajo  de 
este  genero  que  conocemos,  becho  por  personas  de  reco- 
nocida  ciencia. 

Mexico. — Agave  (Littaea)  albicans,  Jacobi. 

Texas , Nuevo  Mexico , Monclova.  — Agave  (Euagave) 
americana,  Linn. 

Coahuila,  Pedregal , Valle  de  Mexico , OcotiUo , en  el  ca- 
mino  de  Tepic. — Agave  (Littaea)  angustissima,  Engelrn. 
Agave  (applanata),  Lemaire.  Agave  asperrina,  Jacobi. 
Mexico. — Agave  atrovirens,  Karw. 

Id.  — Agave  (Littaea)  attenuata,  Salm-L. 

Id.  — Agave  bernhardi,  Jacobi. 

Id.  — Agave  (Littaea)  botterii,  Baker. 

Id.  — Agave  (Littaea)  bouchei,  Jacobi. 

Zimapan , hacienda  de  la  Laguna.  — Agave  Manfreda, 
branchystachyis,  Cav. 

Monterey  y Nuevo  Leon. — Agave  bracteosa,  S.  Wats. 
San  Luis  Potosi. — Agave  brauniana,  Jacobi. 

Santiago. — Agave  bromeliaefolia,  Salm-D. 

Mexico. — Agave  bnlbifera,  Salm-D. 

Id.  — Agave  canartiana,  Jacobi. 

Id.  — Agave  celssi,  Hook. 

Chiapas. — Agave  ckiapensis,  Jacobi. 

Mexico. — Agave  (Littaea)  ckloracantka,  Salm-D. 

Id.  — Agave  cinerascens,  Jacobi. 

Id.  — Agave  coarctata,  Jacobi. 

Id.  — Agave  coccinea,  Boezl. 

Id.  — Agave  cochlearis,  Jacobi. 

Id.  — Agave  concinna,  Baker. 

Id.  — Agave  conduplicata,  Jacobi. 

Id.  — Agave  (Littaea)  dasylirioides,  Jacobi. 

Id.  — Agave  decaisneana,  Jacobi. 
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Mexico. — Agave  doflexispina,  Jacobi. 

Id.  — Agave  demeesteriana,  Jacobi. 

Id.  — Agave  (Littcea)  densiflora,  Hook. 

Id.  — Agave  (Littsea)  ekrcnbergiana,  Jacobi. 

Id.  — Agave  (Littasa)  elemeetiaca,  Jacobi. 

Id.  — Agave  ensifera,  Jacobi. 

Saltillo , Buenavista  y Parras. — Agave  falcata,  Engelm. 
Mexico. — Agave  fenzliana,  Jacobi. 

Id.  — Agave  ferox,  R.  Rock. 

Id.  — Agave  filifera,  Salm-H. 

Id.  — Agave  variedad  filamentosa,  Baker. 

Id.  — Agave  flaccida,  Jacobi. 

Id.  — Agave  galeotti,  Baker. 

Id.  — Agave  (Litta3a)  geminiflora,  Ker  (Gaw). 

Id.  — Agave  gkiesbregktti,  Lemaire. 

Id.  — Agave  (Littfea)  gceppertiana,  Jacobi. 

Id.  — Agave  gracilis,  Jacobi. 

San  Luis  Potosi  (altura  a que  crece,  de  6,000  a 8,000 
pies). — Agave  (Manfreda)  guttata,  Jacobi. 

Mexico. — Agave  (Littsea)  haseloffi,  Jacobi. 

Texas , Lechuguilla. — Agave  keterocantha,  Zuce. 
Mexico. — Agave  kookeri,  Jacobi. 

Id.  — Agave  (Littsea)  horizontalis,  Jacobi. 

Id.  — Agave  korrida,  Lemaire. 

Id.  — Agave  koulletii,  Jacobi. 

San  Luis  Potosi. — Agave  kumboldtiana,  Jacobi. 
Mexico. — Agave  insequidens,  K.  Kock. 

Id.  — Agave  jacobiana,  Salm-H. 

Id.  — Agavea  kerckovei,  Lemaire. 

Id.  — Agave  Kewensis,  Jacobi. 

Id.  — Agave  Kockii,  Jacobi. 

Id.  — Agave  laurentiana,  Jacobi. 
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Mexico. — Agave  legrelliana,  Jacobi. 

Id.  — Agave  lehmanni,  Jacobi. 

Id.  — Agave  lindleyi,  Jacobi. 

Sur  de  Mexico , Malpais. — Agave  lophanta,  Scbiede. 
Mexico. — Yariedad  cserulescens,  Jacobi. 

Id.  — Agave  (Euagave)  lurida,  Ait. 

Id.  — Yariedad  jacquiniana,  Gawl. 

Cerro  Colorado  (de  5,000  a 6,000  pies). — Agave  macroa- 
cantha,  Zucc. 

Monterey. — Agave  (Manfreda)  maculata,  Eegel. 
Mexico. — Agave  maigretiana,  Jacobi. 

Id.  — Agave  martian  a,  K.  Koch. 

Id.  — Agave  maximiliana,  Baker. 

Pedregal , Valle  de  Mexico. — Agave  (Euagave)  megala- 
cantba,  Hemsl. 

Mexico . — Agave  melanacantba,  Lemaire. 

Id.  — Agave  (Euagave)  mexicana,  Lam. 

Id.  — Agave  (Littsea)  micracantha,  Salm-D. 

Id.  — Agave  miradorensis,  Jacobi. 

Id.  — Agave  (Littfea)  mitis,  Salm-I). 

Id.  — Agave  mitrseformis,  Jacobi. 

Id.  — Agave  muilmanni,  Jacobi. 

Id.  — Agave  nissoni,  Baker. 

Id.  — Agave  ottonis,  Jacobi. 

Arizona , Vimite  con  Silver  City. — Agave  parryi,  Engelm. 
Arizona , limite  con  Sonora. — Agave  (Littsea)  parviflora, 
Torr. 

Mexico. — Agave  paucifolia,  Baker. 

Tehuacan. — Agave  peacockii,  Croucher. 

Mexico. — Agave  polyacantha,  Haworth. 

Id.  — Agave  potatorum,  Zuce. 

Id.  — Agave  pruinosa,  Lemaire. 
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Mexico. — Agave  pubescens,  Kegel. 

Id.  — Agave  pugioniformis,  Zucc. 

Id.  — Agave  regia,  Baker. 

Id.  — Agave  (Manfreda)  revoluta,  Klotzsch. 

Id.  — Agave  rfgida,  Miller. 

Id.  — Agave  regidissima,  K.  Koch. 

Id.  — Agave  roezliana,  Baker. 

Id.  — Agave  rubescens,  Salm-H. 

Id.  — Agave  rudis,  Lemaire. 

Id.  — Agave  rubrocincta,  Jacobi. 

Id.  — Agave  (Littsea)  rupicola,  Eegel. 

Id.  — Agave  Salmdyckii,  Baker. 

Id.  — Agave  salmiana,  Otto. 

Mexico  y Guatemala. — Agave  Sartorii,  K.  Koch. 
Mexico. — Agave  Saundersii,  Hook. 

Sonora.— Agave  (Litteea)  schidigera,  Lemaire. 
Mexico. — Agave  scklechtendalii,  Jacobi. 

Sonora. — Agave  (Littsea)  sckottii,  Engelm. 

Mexico. — Agave  (Eu agave)  scolymus,  Karw. 

Id.  — Agave  serrulata,  Karw. 

Orizaba. — Agave  (Manfreda)  sessiliflora,  Hemsley. 
San  Luis  Potosi. — Agave  smitkiana,  Jacobi. 

Mexico. — Agave  splendens,  Jacobi. 

Id.  — Agave  stenophylla,  Jacobi. 

Real  del  Monte. — Agave  (Litseta)  striata,  Zuce. 
Mexico. — Agave  tchuacanensis,  Karw. 

Id.  — Agave  tkeometel,  Zuccagni. 

San  Luis  Potosi. — Agave  thomsoniana,  Jacobi. 
Mexico. — Agave  (Manfreda)  undulata,  Klotzsch. 

Id.  — Agave  (Littsea)  univittata,  Haworth. 

Id.  — Agave  vanderwinneni,  Jacobi. 

Id.  — Agave  (Manfreda)  variegata,  Jacobi. 
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Mexico. — Agave  (Euagave)  verschaffeltii,  Lemaire. 

Nuevo  Leon. — Agave  victorise-reginse,  T.  Moore. 

Mexico. — Agave  viridissima,  Baker. 

Id.  — Agave  (Euagave)  vivipara,  Linn. 

Id.  — Agave  warelliana,  Bak. 

Chihuahua. — Agave  (Euagave)  wisluizeni,  Engelm. 

Id.  — Agave  zylonacantka,  Salm-D. 

Oaxaca. — Agave  (Littsea)  yucccefolia,  D.  C. 

Segun  nuestras  investigaciones,  la  pita  es  la  Turcrsea 
giganta  de  Yent,  clasificadapor  Linneo  con  el  nornbre  de 
Agave  foetida.  La  pita  de  Oaxaca  es  la  Fourcrseca  lon- 
geva,  de  Kaw.  La  lechuguilla  es  el  agave  beterocantha; 
el  henequen  bianco,  Agave  americano  (Laccis),  y el  ver- 
de,  Agave  sissalana  (Laxci),  son  variedades  del  Agave 
rigida.  La  lechuguilla  de  Tamaulipas,  cuya  fibra  Hainan 
en  el  comercio  canamo  6 crin,  es  el  Agave  mexicana. 

El  tabaciche  es  el  Agave  yucccefolia,  y el  maguey  man- 
so  fino  teometl,  tlacametl  6 centemetl,  es  el  Agave  Teometl. 
El  maguey,  como  todas  las  plantas  grasas,  se  acomoda 
en  los  terrenos  mas  ingratos,  en  donde  cualquiera  otro 
cultivo  no  prosperaria. 

Semejante  a la  vid,  crece  y da  su  aguamiel  mas  azuca- 
rada  y fluida  en  las  colinas,  en  los  terrenos  en  pendiente, 
resecos,  calizos  6 volcanicos. 

En  las  llanuras,  en  los  terrenos  arcillosos  6 en  los  ri- 
cos  en  sustancias  organicas,  produce  mucba  aguamiel  in- 
sipida,  espesa  y desabrida. 

Aunque  constituido  para  soportar  las  sequias  y la  ra- 
pida  cvaporacion,  debido  a la  altura  en  que  vegeta,  los  ri- 
gores  del  invierno,  las  granizadas  y otras  inclemencias 
cuando  esta  en  producto,  le  perjudican,  pues  es  bastante 
sensible  a las  influencias  atmosfericas,  disminuyendo  su 
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producto  por  un  abatimiento  en  la  temperatura,  por  los 
fuertes  vientos  quc  soplan  y por  cualquiera  perturbacion 
atmosf  erica. 

La  vegetacion  del  maguey  es  lenta  y continuada;  en 
estado  silvestre  tarda  de  12  a 19  anos,  segun  el  clima,  pa- 
ra florecer;  el  cultivo  aproxima  este  tiempo.  Como  todas 
las  plantas  grasas,  absorbe  por  las  kojas,  que  al  efecto 
estan  sembradas  de  innumerables  estomas,  los  gases  at- 
mosfericos  para  alimentarse;  por  sus  raices  toma  las  sus- 
tancias  fijas  del  terreno.  La  superficie  de  absorcion  es  muy 
grande.  Segun  los  Sres.  Blazquez,  esta  es  de  30,000  pul- 
gadas  cuadradas.  Florece  una  sola  vez ; pero  antes  de 
terminal’  su  existencia,  se  desarrollan  del  rizoma  gran 
cantidad  de  yemas  laterales  [mediates]  que  sirven  y se 
emplean  para  la  reproduccion  y cultivo  del  vegetal.  En 
nuestros  climas  florecen  los  magueyes  y madura  su  fruto; 
pero  no  es  eljmedio  de  propagacion,  porque  aparte  del  in- 
conveniente  que  tiene  toda  planta  obtenida  por  semilla 
de  degenerar  para  volver  al  tipo  silvestre,  dilata  mucho 
su  desarrollo. 

La  verdadera  zona  del  maguey  manso  fino  es  mas  bien 
fria  que  templada,  cuyos  limites  ya  hemos  designado  al 
principio  de  estaMemoria;  tiene  una  altitud  sobre  el  ni- 
vel  del  mar  de  2,220  metros  a 2,700,  y su  composicion  geo- 
logica  es  una  toba  amarillosa,  llamada  tejietate.  1 

Boussingault,  Rio  de  la  Loza  y otros  quimicos,  se  ban 
ocupado  del  analisis  cualitativo  del  aguamiel  y del  pul- 
que; pero  hasta  ahora  no  conocemos  ningun  analisis  rela- 
tivo  a la  planta  del  maguey.  Los  caracteres  microscopi- 
cos  y microquimicos  de  la  fibra  son  los  siguientes: 

1 Tambien  se  le  da  el  liombre  de  tepetate  al  conglomerado  pomoso, 
que  se  emplea  como  roca  de  construccion  en  el  Yalle  de  Mexico. 
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Filamentos  blancos,  brillantes  y rigidos;  fibras  cortas, 

& 

hinchadas  en  su  medio  de  contorno,  mas  6 menos  sinuoso, 
paredes  delgadas,  espesor  irregular,  canal  central  muy 
desarrollado,  extremidades  ensancbadas.  Longitud  de  2 
a 4 metros;  diametro  0,m007  a 0,m03;  seccion  trasversal, 
poligonal,  de  angulos  arredondados  y midiendo  de  -J-  a 
del  diametro  de  la  fibra. 

Con  el  iodo  y el  acido  sulfurico,  coloracion  amarilla  de 
las  fibras  y de  sus  cortes.  Con  el  acido  cromico  diluido  se 
hincban  debilmente.  Con  el  amoniaco  de  cobre,  hincha- 
miento  irregular  sin  disolucion  de  la  fibra. 


ALMACIGA. 

& 

El  maguey  se  multiplica  por  semilla  6 por  renuevos. 
Ya  bemos  visto  cuales  son  los  inconvenientes  que  tiene 
el  primer  sistema;  solo  trataremos  del  segundo,  advir- 
tiendo  desde  luego  que  para  el  mejor  exito  en  el  resultado, 
conviene  plantarlos  primero  en  almaciga.  Para  formarla 
se  elige  el  mejor  terreno,  piano  y fertil,  cerca  de  algun 
deposito  de  agua,  para  regarla  cuando  sea  necesario,  re- 
moviendola  con  los  pasos  de  arado  que  fueren  precisos. 
Se  hacen  estas  labores  en  invierno,  no  sucediendose  unas 
a las  otras  inmediatamente,  sino  procurando  que  medien 
algunos  dias  entre  una  labor  y la  siguicnte. 

El  hacer  las  labores  preparativas  en  el  invierno,  tiene 
por  objeto  facilitar  con  las  heladas  el  desmenuzamiento 
de  los  terrones  quo  el  arado  levanta,  y su  accion  fertili- 
zante  sobre  ellos,  por  lo  cual  debc  procurarse  en  los  rie- 
gos  mantener  una  humedad  conveniente. 

A la  salida  del  invierno,  esto  cs,  en  el  mes  de  Marzo,  se 
trazan  surcos  a distancia  uno  do  otro  de  una  vara,  0“838, 
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a cinco  cuartas,  l,m047,  segun  la  feracidad  del  terreno,  y 
se  procede  a la  plantacion. 

Los  terrenos  esteriles  deben  abonarsecon  estiercol  an- 
tes de  las  ultimas  labor es  preparatorias,  para  que  con  es- 
tas  se  incorpore  bien  el  abono. 

Para  hacer  el  plantio  se  eligen  los  renuevos  de  mague- 
yes  que  no  esten  raspados  y que  tengan  de  una  cuarta 
[0m2095]  a media  vara  [0m419]  de  meyolote  o corazon,  y 
se  plantan  en  los  surcos  de  la  almaciga,  separados  uno 
de  otro  la  misma  distancia  que  ticnen  entre  si  los  surcos, 
y a tresbolillo,  comprimiendo  bien  la  tierra  al  rededor 
de  su  cepa  6 banco. 

Los  renuevos  que  se  deben  de  plantar  en  la  almaciga, 
se  ban  de  arrancar  desde  mediados  de  Enero,  para  que 
tengan  tiempo  de  irse  escurriendo,  teniendo  el  mayor 
cuidado  de  no  lastimar  su  caja  6 cepa,  procediendo  de  la 
manera  siguiente:  se  introduce  la  extremidad  ensancha- 
da  de  una  barreta  entre  la  ultima  hoja  6 penca  del  ma- 
gueyito  [se  llama  mexinastle ] y la  tierra,  dando  el  golpe 
de  manera  a no  lastimar  la  planta,  sino  solo  de  trozar  el 
rizoma,  dejandolo  de  este  al  mexinastle  como  diez  centi- 
metros.  Despues  con  un  cuchillo  bien  afilado  se  le  quitan 
dos  6 tres  pencas  de  las  inferiores,  y todas  las  espinas  la- 
terals [mecbichiguales]  de  las  pencas  restantes,  cortando 
la  extremidad  inferior  de  la  cepa  de  manera  que  quede 
un  corte  limpio,  sin  desgarradura  alguna,  y se  procede  a 
la  plantacion  en  el  mes  de  Marzo  6 Abril. 

Es  conveniente  ponerle  un  poco  de  polvo  de  carbon  de 
madera  en  la  lierida,  para  evitar  que  pueda  entrar  en  pu- 
trefaccion. 

Una  vez  plantado,  se  regard  para  facilitar  el  que  enrai- 
ce,  y durante  el  tiempo  que  este  en  la  almaciga,  se  regard 
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cada  vez  que  sea  necesario,  mas  aun  en  la  epoca  de  las 
secas,  cuidando  de  escardar  la  almaciga  cada  vez  que  se 
empaste,  particularmente  en  tiempo  de  aguas. 

El  maguey  debe  permanecer  en  la  almaciga  de  tres  a 
cuatro  ailos,  hasta  que  tenga  cinco  cuartas  [lm047],  que 
es  el  tamano  mas  conveniente  para  trasplantarlo. 

Algunos  cultivadores  evitan  el  cultivo  en  almaciga,  con- 
formandose  para  hacer  el  plantio  de  asiento  con  elegir 
los  renuevos  de  maguey  sanos,  que  tengan  de  una  vara 
[0m838]  a cinco  cuartas  [l,m047],  arrancandolos  con  los 
cuidados  y en  la  epoca  que  hemos  indicado,  y le  cortan 
todas  las  pencas  inferiores,  conservandole  tres  6 cuatro 
de  las  que  estan  cerca  del  meyolote;  asi  como  la  extre- 
midad  de  este  a siete  centimetros,  los  mechicbiguales  y to- 
das las  raices  que  tenga  el  rizoma;  a esto  le  Hainan  cirran- 
car  d todapina ; pero  si  a los  magueyes  les  dejan  una  parte 
del  rizoma  y con  el  algunas  raices,  le  llaman  d punta  de 
raxz  6 d media  pina. 

Creemos  que  es  un  buen  sistema  de  cultivo  educar 
primero  la  planta  en  la  almaciga,  que  hacer  el  plantio  de 
asiento,  porque  aunque  el  maguey  es  muy  rustico  y facil- 
mente  enraiza,  esta  destinado  a vivir  en  terrenos  pobres 
y en  climas  resecos,  y debe  rodearsele  de  condiciones  a 
proposito  para  equilibrar  con  exito  estos  inconvenientes. 

0 

En  la  altitud  en  que  crece  la  evaporacion  es  muy  rapi- 
da,  por  la  diminucion  de  presion  atmosferica;  asi  es  que 
el  maguey  necesita  estar  provisto  de  largas  raices,  que 
tomen  en  las  capas  profundas  del  terreno,  en  aquellas  en 
donde  la  humedad  es  permanente,  los  jugos  que  faltan  en 
la  superficie  para  ponerse  a cubierto  de  las  prolongadas 
sequias  frecuentes  en  la  region  del  maguey. 

En  un  lugar  de  pequena  extension,  es  indudable  que  se 
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pueden  coJocar  las  plantas  cn  buenas  condiciones  para 
que  puedan  vivir  por  si  solas  y desarrollarse  lozanas,  lo 
cual  no  se  consigue  dejandolas  vegetar  al  lado  de  la  planta 
madre  basta  que  tengan  el  tamailo  para  ser  trasplanta- 
das;  en  este  caso  debilitan  a la  madre  en  los  rendimientos 
de  su  producto,  se  crian  raquiticas  y eufermizas  a causa 
de  que  se  aglomeran  muchas  de  ellas  en  un  corto  espacio, 
robandose  entre  si  una  alimentacion  escasa. 

En  la  almaci°;a  al  contrario,  encuentran  una  tierra 
mullida  y abonada,  con  la  bumedad  conveniente,  lo  que 
facilita  la  formacion  de  las  raices  en  gran  cantidad,  y 
ocupando  el  espacio  senalado  a mayor  numero  de  raices, 
tiene  que  baber  mayor  absorcion  de  jugos  alimenticios  y 
por  consecuencia  mayor  desarrollo. 

Eos  practicos  dicen  que  cuando  se  trasplanta  maguey 
menor  de  una  vara  [0,m838]  sin  que  se  baya  criado  en  la 
almaciga,  la  tierra  se  lo  come;  expresion  con  la  cual  in- 
dican que  el  maguey  se  pierde,  secandose  gradualmente 
todas  las  pencas,  comenzando  por  las  inferiores. 

Esto  prueba  lo  inconveniente  que  es  la  trasplantacion 
de  asiento  del  maguey,  cuando  no  ba  pasado  por  la  alma- 
ciga; es  decir,  cuando  no  se  ayuda  a la  naturaleza. 

TRASPLANTE. 

Para  poner  de  asiento  los  magueyes  educados  en  la  al- 
maciga 6 arrancados  cuando  ban  llegado  a tener  cinco 
cuartas  [l,m047]  de  meyolote,  se  babra  dispuesto  el  terre- 
no  de  la  manera  que  sea  conveniente,  segun  las  circuns- 
tancias  topograficas  del  terreno,  de  manera  que  las  labo- 
res  que  vamos  a describir  queden  terminadas  en  los  me- 
ses  de  Mayo  a Junio,  que  es  la  epoca  del  trasplante. 
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En  los  planios  se  rompe  el  terreno,  despues  de  la  esta- 
cion  de  las  aguas  y cuando  todavia  conserva  humedad; 
esto  es,  en  los  meses  de  Octubre  y Noviembre.  Se  cruza, 
tercia  y se  le  dan  los  fierros  necesarios  a fin  de  que  el  te- 
rreno  quede  bien  mullido  y profunda  la  capa  de  tierra 
vegetal. 

En  el  mes  de  Mayo  se  procede  a surcar  el  terreno, 
abriendo  con  un  bucn  arado  surcos  paralelos,  equidistan- 
tes  entresi  de  ocbo  [6,m704]  a diez  varas  [8,m038]. 

El  fondo  de  estos  surcos  se  abona  con  estiercol  bien 
consumido  y se  abren  en  ellos  cepas  distantes  cinco  va- 
ras [4,m019]  una  de  otra,  y en  tresbolillo. 

Algunos  cultivadores  aconsejan  se  tracen  los  metepan- 
tles  1 de  doce  varas  [10,m056]  de  ancfio,  y los  magueyes 
se  plan  ten  en  cada  surco  a tres  varas  [2,m514]  uno  de  otro; 
pero  esta  practica  recomendada  por  el  Padre  Lazcano, 
tiene  el  inconveniente  de  contener  el  desarrollo  de  la 
planta  y el  de  formar  una  eerca  que  impide  el  fibre  ejer- 
cicio  de  los  trabajos  subsecuentes. 

Se  cultiva  el  maguey  con  una  planta  intercalaria  como 
el  maiz,  la  cebada,  etc.;  se  ejecutan  las  mismas  labores, 
duplicando  las  distancias  que  acabamos  de  indicar. 

En  los  terrenos  pianos  y de  tierra  vegetal  profunda,  se 
abren  las  cepas  6 fosas  exactamente  de  las  dimensiones 
del  banco  del  maguey  [mezontete];  en  los  humedos,  se 
forman  almantas  azofradas,  cuyo  ancbo  sea  igual  a lo  que 
deberian  tener  los  surcos  entre  si,  segun  hemos  dicho,  y 
en  el  medio  de  estas  se  planta  el  maguey.  Por  este  pro- 
cedimiento  se  evitan  los  perniciosos  efectos  de  la  hume- 
dad, 6 tambien  es  practica  hacer  excavaciones  de  un  me- 

t 

1 Se  da  estc  nombre  al  terreno  comprendido  entre  dos  surcos  de  ma- 
gueyes. 
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tro  de  latitud,  uno  de  longitud  y setenta  y cinco  centi- 
metros  de  profundidad,  en  los  lugares  que  corresponden 
a cada  maguey,  y plantarlo  sobre  el  monton  que  forma 
la  tierra  extraida. 

En  los  terrenos  en  pendiente  se  hace  la  plantacion  de 
dos  maneras:  en  zanjas  6 a nido  de  liebrc. 

Para  plantar  en  zanjas,  que  tambien  se  ejecuta  en  los 
terrenos  pianos,  se  cavan  zanjas  paralelas  de  dos  tercias 
de  ancho  [0,m558]  por  media  vara  de  profundidad  [0,m419], 
perpendiculares  6 ligeramente  inclinadas  a la  direccion 
de  la  pendiente  del  terreno.  La  tierra  que  se  remueve  en 
estas  exeavaciones  debe  colocarse  a lo  largo  de  la  zanja 
y en  cualesquiera  lado,  si  es  piano  el  terreno;  pero  si  es 
inclinado,  se  colocara  del  lado  mas  alto  de  esta,  para  que 
las  aguas  llovedizas,  al  deslavar  los  terrenos  altos,  no  azol- 
ven  las  zanjas  y se  formen  barranquillas.  Es  conveniente 
dejar  una  berma  de  media  vara  entre  el  borde  de  la  zan- 
ja y la  tierra  extraida. 

El  espacio  6 metepantle  que  debe  haber  entre  dos  zan- 
jas paralelas,  es  relative  a la  inclinacion  del  terreno,  al 
sistema  de  cultivo  y a la  permeabilidad  de  las  tierras. 

En  los  terrenos  tepetatosos  se  planta  el  maguey  en  ni- 
do de  liebre , para  lo  cual  se  bace  una  excavacion  forman- 
do  un  bordo  en  media  luna,  con  la  parte  concavahacia  la 
direccion  de  la  pendiente.  La  abertura  de  las  ramas  es 
de  cerca  de  cuatro  metros;  la  parte  mas  elevada  de  este 
bordo,  es  de  0,m35  a 0,m50,  segun  la  inclinacion  del  terre- 
no, y la  mayor  anchura  es  de  dos  metros.  Sobre  la  parte 
media  y mas  ensanchada  se  planta  el  maguey. 

Al  construir  el  bordo,  debe  revestirsele  con  las  prime- 
ras  lajas  tepetatosas  que  se  extraigan  al  romper  el  te- 


rreno. 
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Este  sistema,  aunque  costoso,  tiene  la  ventaja,  por  la 
forma  que  afecta,  de  retener  la  humedad  necesaria  a la 
planta. 

Ultimamente  en  los  terrenos  pianos  se  ha  comenzado 
a establecer  un  sistema  vicioso  de  cultivo,  el  cual  consis- 
te  en  dividir  el  campo  por  medio  de  lineas  de  magueyes, 
on  tablas  de  cincuenta  varas  [41,m90]  de  ancbo;  los  ma- 
gueyes  en  cada  linea,  estan  a tres  varas  [2;m41]  uno  de 
otro.  Este  sistema,  si  bien  facilita  el  cultivo  de  los  mete- 
pantles  por  algun  cereal,  tiene  por  una  parte  el  incon- 
veniente  de  restringir  el  numero  de  magueyes  que  debe- 
rian  caber  segun  el  primer  sistema  que  hemos  indicado, 
y por  la  otra  acumular  a los  magueyes  en  una  misma 
linea  de  terreno,  lo  que  impide  darles  un  buen  beneficio 
a poco  costo. 

Cuando  el  maguey  no  se  ba  educado  en  la  almaciga, 
sino  que  se  ba  arrancado  de  la  planta  madre,  cuando  ba 
llegado  a las  cinco  cuartas,  es  conveniente  dejarlo  escurrir 
por  algun  tiempo.  Ya  bemos  indicado  que  el  arranque 
debe  bacerse  en  los  dos  primeros  meses  del  ano;  asi  es 
que  los  magueyes  pueden  dejarse  escurrir  desde  que  se 
cortan  basta  el  momento  del  trasplante  que  es  en  Mayo 
6 a principios  de  Junio.  En  el  momento  de  plantarse  es- 
tos  magueyes,  lo  repetimos,  se  deben  limpiar  de  todas  las 
partes  secas  6 alteradas  que  tengan. 

Los  magueyes  que  proeeden  de  la  almaciga  deben  ex- 
traerse  con  el  mayor  cuidado  posible  para  no  romper  sus 
raices,  y plantarlos  inmediatamente. 

Para  bacer  el  trasplante  se  va  distribuyendo  la  planta 
a lo  largo  de  la  zanja  6 a linea;  un  peon  abre  en  el  lugar 
que  debe  ocupar  el  maguey,  un  agujero,  procurando  que 
sea  de  las  dimensiones  del  banco  [mezontete],  y coloca  la 
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planta  perfectamente  vertical;  en  scguida  comprime  la  tie- 
rra  al  rededor  de  ella;  esto  tiene  por  objeto  el  que  arrai- 
gue  bien,  pues  si  lo  bace  de  un  lado  mas  que  del  otro,  la 
planta  se  va  de  lado , y por  consecuencia  hay  dificultades 
para  su  raspa. 

CUIDADOS  DE  CONSERVACION. 

Los  mejores  practicos  aconsejan  se  procure  tener  el 
maguey  en  los  dos  primeros  anos  de  trasplantado  exen- 
to  de  malas  yerbas;  aflojando  anualmente  y poco  des- 
pues de  la  epoca  de  las  lluvias,  y a un  metro  al  rededor, 
el  pie  del  maguey. 

Generalmente  se  cultivan  los  metepantles  de  alguna 
graminea,  y con  las  labores  que  se  dan  a esta  se  benefi- 
cia  el  maguey;  pero  siempre  es  conveniente  desenyerbar 
y aflojar  el  pie  de  la  planta. 

Algunos  cultivadores  recomiendan  quitar  los  renuevos 
que  broten  al  rededor  del  maguey  para  evitar  el  que  ama- 
torralen;  cuya  practica  es  muy  buena  para  tener  siempre 
planta  lozana. 

Algunos  practicos  tambien  aconsejan  que  se  pode  el 
maguey  para  facilitar  el  desarrollo  del  tronco  6 cepa, 
pues  mientras  mas  desarrollado  este,  mejor  calidad  de 
aguamiel  producira ; pero  parece  que  esta  operacion  re- 
tarda  la  sazon  de  la  planta. 

Se  bace  la  poda  generalmente  a los  cuatro  anos  de 
plantar  el  maguey  y a principio  de  la  primavera,  cuya 
operacion  se  ejecuta  cortando  con  la  coa  y con  un  cuchi- 
llo  las  hojas  inferiores  del  maguey,  conservandole  cuatro 
6 cinco  de  las  mas  inmediatas  al  meyolote  y cortandole 
lapunta  a este  como  a 0,m05  mas  abajo  del  nacimiento 
de  la  espina  terminal. 
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CASTRACION. 

La  epoca  de  la  castracion  del  maguey  se  indica  por 
cierta  fisonomia  especial  de  la  planta,  por  la  aproxima- 
cion  de  las  bojas  iuferiores  al  meyolote  y por  lo  delgado 
de  este.  Otro  de  los  signos  caracteristicos  son:  que  la  es- 
pina  terminal  del  meyolote  se  presenta  negra,  cbica  y 
delgada  y los  bordes  de  las  pencas  exteriores  que  forman 
el  meyolote  estan  desprovistos  bacia  su  cuarto  inferior 
de  espinas  (mecbicbiguales),  reemplazadas  por  un  borde 
continuo  y delgado. 

Para  bacer  la  castracion  se  carea  el  maguey,  cuya  ope- 
racion  consiste  en  buscarle  la  parte  mas  accesible,  para 
que  el  tlacbiquero  pueda  con  facilidad  bacer  la  raspa;  se 
corta  la  penca  mas  proxima  al  meyolote  y que  esta  en- 
frente  de  la  entrada  que  se  ba  elegido,  y a las  dos  bojas 
exteriores  que  la  forman  se  les  quitan  los  mecbicbigua- 
les  para  que  pueda  entrar  con  facilidad  el  tlacbiquero. 

Los  practicos  consideran  en  el  maguey  cuatro  caras, 
la  cruzada,  la  recruzada  y la  grande.  La  cruzada  es  la  ca- 
ra  dondo  se  cruzan  las  dos  pencas  mas  exteriores  del  me- 
yolote. La  recruzada  es  la  opuesta  a esta  y en  ella  se 
cruzan  tres  pencas,  y la  grande  es  la  que  esta  formada 
por  la  penca  mas  externa  del  meyolote. 

Para  castrar  se  elige  la  cruzada.  Despues  de  abrirse 
paso  hasta  el  meyolote,  se  separan  tres  cruces,  que  con- 
siste en  separar  cuatro  pencas,  una  a la  derecba,  otra  a 
la  izquierda,  otra  bacia  adelante  y otra  del  lado  del  cas- 
trador,  la  cual  se  arranca  y lleva  el  nombre  de  Have.  Es- 
tas  separaciones  se  repiten  por  tres  veces,  arrancando 
siempre  la  penca  que  queda  del  lado  del  castrador.  En 
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seguida  se  corta  con  un  cuchillo  bien  afilado  todo  el  me- 
yolote  en  la  parte  mas  baja,  y se  extrae  la  jicama,  es  de- 
cir,  toda  la  parte  en  donde  tiene  que  desarrollarse  el 
quiote. 

Algunos  capan  cortando  con  un  cuchillo  la  tercera  pen- 
ca  horizontal,  y como  a siete  centimetros  de  su  nacimien- 
to,  y rajan  de  arriba  abajo  la  parte  de  la  penca  que  quedo 
adberida  al  tallo  de  la  planta;  en  esta  incision  so  mete  el 
quebrador  [que  es  una  barra  de  madera  dura,  de  una  va- 
ra de  largo  [0,m838]  por  dos  pulgadas  [0,m046]  de  diame- 
tro,  terminadas  en  bisel  sus  dos  extremidades],  dando  al- 
gunos golpes  y palanqueandolo  un  poco  a fin  de  que  afloje 
los  dos  trozos  laterales  y se  puedan  extraer  con  las  ma- 
nos.  Una  vez  hecho  esto,  se  repiten  los  golpes  diagonales 
con  el  quebrador  y en  el  verdadero  asiento  del  meyolote 
para  sacar  a tirones  todas  las  penquitas  tiernas  interio- 
res  amarillentas  y extraer  el  quiote. 

En  otras  haciendas  de  la  manera  siguiente:  Al  pie  del 
meyolote  se  corta  la  cara  6 primera  penca  y se  deshoja 
este  hasta  encontrar  las  pencas  tiernas  y debiles,  suscep- 
tibles  de  trozarse  con  facilidad  del  centro  por  un  solo  ti- 
ron.  Despues  conun  quebrador  se desprendeperfectamen- 
te  la  jicama. 

Otra  manera  de  castrar  consiste  en  dar  un  corte  tras- 
versai  en  la  base  del  meyolote,  de  manera  quo  penetre 
un  poco  mas  alia  del  centro  de  este,  y dar  otros  dos  obli- 
cuos  a igual  profundidad,  de  manera  que  la  cavidad  que 
resulte  de  cstos  cortes  tenga  la  forma  de  piramide  trian- 
gular; en  seguida  se  mete  inclinado  el  quebrador  entre  la 
tercera  penca  cortada,  cuya  seccion  se  ve  en  el  corte  tras- 
versal  que  se  ba  hecho  y se  extrae  con  el  toda  la  jicama. 

Como  se  coraprende  por  la  descripcion  de  estas  opera- 
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ciones,  cl  objeto  de  la  castraeion  es  destruir  el  poduneulo 
floral  6 bohordo  del  maguey  para  que  entre  en  fruto  y 
formal*  uua  cavidad  en  donde  se  deposite  la  savia  que  de- 
beria  alimentar  el  quiote.  Es  indispensable  hacer  la  sus- 
traecion  del  quiote  de  una  man  era  completa,  porque  si  se 
queda  alguna  parte  sin  destruir  se  atoruna  el  maguey,  es 
decir,  vuelven  a aparecer  otro  y otros  quiotes.  A1  maguey 
saltado  en  estas  condicioncs  se  le  llama  atorunado. 

Concluida  la  castraeion  por  cualquiera  de  los  mctodos 
que  se  ban  descrito,  se  limpia  la  taza  del  maguey  con 
mucho  cuidado  para  no  lastimar  la  base  de  las  pencas 
que  ban  quedado;  se  pica  suavemente  con  el  quebrador 
el  asiento  de  la  cavidad  a flu  de  destruir  cualquier  ele- 
mento  generador  de  nuevo  quiote. 

Las  penquitas  interiores  al  meyolote,  tiernas  y amari- 
llentas,  se  les  llama  banderillas , y se  coloean  algunas  de 
ellas  en  las  puas  de  las  pencas  grandes  para  in  dicar  que 
los  magueyes  estan  castrados. 

La  castraeion  generalmente  se  ejecutapor  los  meses  de 
Mayo  y Setiembre;  pero  debe  caparse  todo  maguey  que 
tenga  los  signos  caracteristicos  que  bemos  indicado,  para 
saber  que  ba  llegado  a su  colmo  6 sazon. 

Kecientemente  se  ba  pedido  un  privilegio  para  la  ex- 
plotacion  del  maguey  y elaboracion  del  pulque,  por  un 
sistema  especial,  en  el  cual  no  bay  necesidad  dela  castra- 
cion  del  maguey,  y el  pulque  se  elabora  en  extracto. 

PICAZON  Y RASPA. 

El  complemento  de  la  castraeion  es  la  picazon  y la  ras- 
pa,  operaciones  que  tienen  por  objeto:  laprimera,  formal' 
la  cavidad  en  donde  se  ba  de  depositor  la  savia  sacarina, 
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llamada  aguamiel,  y provocar  un  principio  dc  fermenta- 
cion  para  determinar  la  afluencia  dc  la  savia,  y la  segun- 
da,  mantener  csta  afluencia,  quitando  de  las  bocas  dc  los 
vasos  saviosos  cl  sarro  6 escara  que  se  cria  para  deter- 
minar  la  cicatrizacion  que  indudablemente  perjudicaria 
para  la  produccion  del  aguamiel.  Se  acostumbra  picar  el 
maguey  de  los  cuatro  a los  seis  meses  de  castrado;  pero 
bay  un  signo  que  indica  cuando  es  el  momento  de  hacer- 
la,  y es  cuando  comienza  a mancharse ; entonces  el  maguey 
presenta  en  la  parte  superior  de  las  bojas  mancbas  cir- 
culares  6 estrelladas,  formadas  de  numerosos  puntos  mo- 
renos,  indudablemente  producidos  por  alguna  mucedinea. 

Para  picar  el  maguey  se  le  cortan  las  dos  pencas  mas 
exteriores,  a fin  de  que  el  tlacbiquero  pueda  entrar  facil- 
mente  basta  la  cavidad  que  se  ba  becbo  en  el  mezontete, 
y a las  pencas  laterales  mas  inmediatas  se  les  quitan  los 
mecbicbiguales.  Despues  con  la  f>ala  afilada  de  una  ba- 
rreta  de  fierro  se  pica  con  suavidad  todo  el  fondo  del  ca- 
jete , procurando  no  abondarlo,  sino  solo  destruir  el  clavo ; 
es  decir,  el  pedunculo  floral  que  esta  en  embrion.  Se  em- 
pareja  bien  esta  cavidad  con  el  raspador , llamado  en  me- 
xicano  ocaxtle,  que  es  una  cucbara  de  fierro  de  forma 
eliptica,  con  bordes  acerados,  afilados  y rebatidos  per- 
pendicularmente  al  piano  de  ella,  llevando  un  mango  en 
su  borde,  perpendicular  al  eje  mayor  de  la  elipse;  se  raspa 
el  fondo  suavemente,  dandole  una  forma  concava  y se 
dejan  dentro  de  la  taza  las  virutas  de  esta  raspa,  conoci- 
das  vulgarmente  con  el  nombre  de  metzale. 

Se  espera,  para  limpiar  el  maguey,  despues  de  la  opera- 
cion  que  estamos  describiendo,  que  la  taza  6 cajete  tome  un 
color  rojo  amarillento-oscuro  [como  el  color  de  la  cascara 
de  encino  mojada].  Para  limpiarla  se  extraen  todas  las 
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virutas  que  anteriormente  se  habian  dejado  en  el  cajete, 
y se  raspa  eon  el  ocaxtle,  sacando  cintas  del  metzale  lo 
mas  delgadas  y uniformes  que  sea  posible.  La  primera 
aguamiel  que  mana  es  escasa  y de  mala  calidad;  va  au- 
mentando  en  seguida  y mejorando  en  su  gusto  y clase. 

Los  primeros  dias  despues  de  la  limpia,  se  raspa  solo 
una  vez  al  dia;  despues,  cuando  el  aguamiel  va  aumen- 
tando,  se  raspa  por  manana  y tarde. 

\ 

Para  extraer  el  aguamiel  de  un  maguey  ya  picado,  el 
tlacbiquero  destapa  la  cavidad  del  maguey  [que  siempre 
esta  cubierta  por  las  pencas  que  con  este  objeto  se  le  de- 
jaron  en  la  castracion,  para  evitar  el  que  los  perros,  los 
coyotes  y otros  animales  se  la  beban],  y con  un  calabazo 
perforado  en  sus  dos  extremidades,  en  la  mas  delgada 
de  las  cuales  esta  guarnecida  por  un  pedazo  de  cuerno  de 
toro,  mete  la  otra  mas  ancba  en  la  cavidad,  bace  la  suc- 
cion,  el  liquido  sc  deposita  en  la  parte  ensancbada  del 
calabazo,  y una  vez  que  ya  no  bay  nada  en  el  maguey, 
saca  el  calabazo  del  maguey  y vierte  el  liquido  en  un  zu- 
rron  depiel  de  oveja  quelleva  consigo  a su  espalda.  Les- 
pues  con  el  ocaxtle  raspa  la  taza  y quita  el  metzale,  cu- 
briendola  con  las  pencas  y una  piedra  encima  para  mayor 
seguridad.  El  calabazo  con  que  se  extrac  el  aguamiel  se 
llama  acocote. 

Es  preciso  vigilar  que  la  raspa  se  haga  bien,  porque 
asi  se  obtiene  del  maguey  sazon  el  mayor  producto. 

La  raspa  debe  llevarsc  lo  mas  delgada  y pareja  posi- 
ble. Cuando  esta  bien  raspado  un  maguey  la  taza  toma 
un  color  amarillo-cbabacano,  y todas  las  bojas  se  van 
inclinando  bacia  la  ticrra,  de  manera  que  al  acabar  la 
raspa  todas  ellas  ban  caido,  afectando  la  forma  de  cs- 
trella. 
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Es  prudente  quo  en  tiempo  do  calor  la  aguamiel  pre- 
sente la  menor  superficie  posible. 

Las  obligaciones  que  se  le  imponen  al  tlachiqucro:  1 
Castrar,  picar  y raspar,  esto  es  lo  general;  pcro  en  algu- 
nas  partes  les  ponen  otras  obligaciones;  asi  cuando  se  re- 
cibe  un  tlachiquero  nucvo,  si  sabe  bien  su  ejcrcicio,  se  le 
entrega  latanda  correspondiente.  En  lasgrandes  hacien- 
das la  tanda  se  compone  dc  40  a 70  magueyes,  y si  es  un 
ranchito  la  tanda  se  da  en  proporcion  al  niimero  de  ma- 
gueyes  de  raspa  que  tiene. 


ENEMIGOS  DEL  MAGUEY. 

El  maguey,  como'ya  hemos  indicado,  esaccesible  a los 
cambios  de  temperatura  cuando  esta  en  raspa. 

La  humedad  le  es  per  judicial  en  todo  tiempo. 

Yamos  a describir  los  insectos  que  atacan  al  maguey, 
y alguno  que  le  es  propicio,  tomandolo  de  la  Memoria 
del  Sr.  Blazquez,  publicada  en  “LaNaturaleza;”  dice  asi: 

Term  agavis. — Este  insecto  corresponde  al  orden  6?  de 
su  nombre,  Lepidopteros ; a la  seccion  la  de  los  JDiurnos; 
a la  primera  tribu  de  estos,  Papilionidos , y al  genero 
Teria. 

Su  cuerpo,  que  tiene  ocbo  milimetros  de  diametro,  es 
cilindrico,  de  la  longitud  de  las  alas  que  tienen  cuatro 
centimetros,  y esta  enteramcnte  cubierto  de  vello  fino. 
La  cabeza  y el  protorax  son  pequehos,  y los  ojos  pardos, 
grandes  y salientes.  Tiene  los  palpos  cortos,  cubiertos 
de  pelos  escamosos,  y el  ultimo  artejo  es  muy  pequeno, 
desnudo,  puntiagudo  y duro.  Las  antenas  son  delgadas, 

1 Memoria  instructiva  sobre  cl  maguey  6 Agave  mexicano,  por  Jos6 
Ramo  Zeschan  Noamira,  1837. 
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mas  cortas  quo  el  cuerpo,  y estan  terminadas  en  una  ma- 
sa  comprimida  y en  punta.  Las  alas,  de  ocko  centimetros 
de  envergadura,  son  muy  dclicadas  y mas  angostas  que 
las  inferiores.  El  cuerpo  es  de  un  color  gris  uniforme  con 
reflejos  krillantes  como  el  plomo,  y la  superficie  inferior 
de  las  alas  es  aplomada,  salpicada  de  manckas  pequeiias, 
negras  y klancas.  El  fondo  de  la  parte  superior  es  ama- 
rillo-rojizo,  claro,  con  ancko  rikete  negro  y unas  man- 
ckas del  mismo  color  en  el  centro,  y otras  dos  klancas  y 
amarillas  cerca  de  su  extremidad.  Las  alas  inferiores 
tienen  una  orla  klanca  en  su  circunferencia,  el  korde  ab- 
dominal forma  un  pliegue,  y la  celdilla  del  disco  es  cerra- 
da.  La  superficie  de  las  cuatro  alas  esta.  cubierta  en  su 
mayor  parte  de  un  vello  largo  tupido,  marcandose  muy 
bien  en  ellas  los  nervios:  sus  cuatro  patas  posteriores  son 
mas  largas  que  las  delanteras;  los  muslos  estan  muy  des- 
arrollados,  y asi  estos  como  las  piernas  son  vellosos  por 
su  parte  interna:  el  primer  artejo  de  Jos  tarsos  es  de  igual 
longitud  a la  de  los  otros  reunidos,  apareciendo  por  esta 
causa  un  codo  6 articulacion,  como  si  las  patas  constaran 
de  cuatro  partes.  Los  ultimos  artejos  estan  armados  de 
dos  garfios  simples  pequeiii'simos,  conteniendo  un  lobulo 
en  medio  de  ellos. 

Boisduval  y Fabricio  ban  descrito  con  los  n ombres  de 
Terias  Agave  y Papilio  Agave,  una  mariposa  que  convie- 
ne  en  muy  pocos  caracteres  con  la  nuestra,  y por  lo  mis- 
mo dudo  sea  la  que  acabo  de  describir. 

En  los  meses  de  Octubre  y de  Noviembre,  las  kembras 
depositan  sus  kuevos  en  la  superficie  de  las  kojas  del  ma- 
guey, que  despues  ban  de  convertirse  en  alimcnto  y mo- 
rada  de  las  orugas.  Estos  kucvecillos  qucdan  adkeridos 
a la  epidermis  de  la  pcnca,  en  virtud  de  la  viscosidad  de 
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que  nacen  dotados  al  tiempo  de  su  postura,  y siempre  se 
les  observa  dispersos  y nunca  en  grupos.  Tienen  dos  mi- 
limetros  de  diametro;  su  figura  es  la  de  un  cono  truncado 
cou  un  ligero  hundimiento  cn  su  parte  superior,  y su  color 
es  de  un  bianco  mate. 

Se  conservan  en  cste  estado  basta  los  meses  de  Diciem- 
bre  y Enero,  y aun  Febrero  si  la  estacion  de  los  hielos  ba 
sido  rigurosa;  epoca  en  que  aparceen  ya  las  pequenas  oru- 
gas,  las  cuales  se  introducen  en  las  hojas,  permaneciendo 
en  ellas  ocultas  basta  mediados  del  ano.  Estas  orugas, 
durante  cuatro  d cinco  meses,  perjudican  notablemente 
al  maguey,  porque  se  labran  para  vivir,  un  cilindro  bue- 
co  como  de  cuatro  decimetros  de  largo  y uno  6 dos  cen- 
tral etros  de  diametro.  Begularmente  por  los  meses  de 
Abril  y Mayo,  la  gente  del  campo  acostumbra  comerlas 
por  su  buen  sabor,  buscandolas  con  ansia  en  los  mague- 
yales,  porque  es  necesario  advertir  que  no  se  encuentran 
ni  en  todas  las  pencas  ni  en  cualquiera  clase  de  maguey. 

Aun  los  delicados  paladares  de  las  personas  que  habi- 
tan  en  las  ciudades  populosas  se  recrcan  con  este  manjar 
campestre,  que  ciertamente,  bien  condimentado,  puede 
competir  con  mucbos  de  nuestra  cocina  civilizada. 

Estas  orugas  son  cilindricas,  rugosas  y basta  de  siete 
centimetros  de  largo  y quince  milimetros  de  diametro 
cuando  ban  llegado  a su  perfecto  desarrollo.  Constan  de 
doce  segmentos;  son  de  un  bianco  sucio,  de  consistencia 
blanda  y untuosa,  excepto  la  cabeza  y el  apendice  que 
las  termina,  que  son  coriaceos  y de  color  moreno  oscuro. 
Son  enteramente  inodoras,  y todo  su  cucrpo  esta  salpica- 
do  de  puntos  pardos  menudisimos  y de  los  cuales  nacen 
unos  pelos  cortos  muy  sutiles.  Como  tienen  una  piel  dia- 
fana,  se  ve  muy  bien  el  vaso  dorsal  con  su  movimiento 
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de  sistole  y diastole.  Alzate,  en  sus  Gacetas,  bablo  sobre 
esto,  y no  copiamos  aqui  su  Disertacion  por  ser  muy  ex- 
tensa.  Carecen  de  cucllo,  su  cabeza  es  esferica  y el  apen- 
dice  es  aplanado,  y esta  dividido  en  dos  lobulos  trasver- 
sales.  La  naturalcza  no  les  did  ojos  por  series  inutiles, 
puesto  que  viven  en  la  oscuridad.  Tienen  seis  patas  ver- 
daderas  en  figura  de  gancbo  y colocadas  por  pares  en 
los  tres  primeros  segmentos.  Las  falsas  patas  son  diez, 
callosas  y situadas  tambien  por  pares  en  los  segmentos 
6.°,  7°,  8?,  9?,  y 12°.  Tienen  nueve  estigmas  de  cada  lado 
en  los  segmentos  1?,  4?,  5?,  6?,  7°,  8°,  9?,  10°  y 11°  Jamas 
se  les  ba  visto  cambiar  de  piel,  y los  indigenas  las  Hainan 
Meocuillin:  gusano  del  maguey. 

Desde  Junio  basta  Agosto  setrasforman  en  crisalidas, 
y para  lo  cual  la  superficie  interior  del  cilindro  en  que 
viven  lo  endurecen  y reducen  a una  sustancia  lenosa  bas- 
ta un  espesor  de  dos  a tres  milimetros,  sin  duda  con  el 
objeto  de  que  si  la  penca  se  seca  y contrae,  no  las  oprima 
en  su  babitacion  y las  baga  perecer,  o tambien  para  en- 
contrar  un  paso  libre  en  el  momento  de  salir  convertidas 
en  insectos  perfectos.  Estas  crisalidas  no  son  de  forma 
angulosa,  y se  situan  con  la  cabeza  bacia  arriba  en  el  fon- 
do  del  cilindro. 

En  Agosto  y Setiembre  se  desjirende  el  insecto  de  su 
cubierta  coriacea  que  lo  babia  tenido  encerrado,  y la  rom- 
pe  primero  por  la  parte  que  corresponde  a su  cabeza  en 
la  linea  o sutura  trasversal,  que  esta  marcada  en  la  lami- 
na con  la  letra  a,  y despues  por  el  vientre  en  todo  el  es- 
pacio  que  o cup  an  las  patas,  permanecicndo  unida  a su 
abdomen  la  referida  cubierta  por  otras  catorce  o diez  y 
seis  boras,  con  la  singularidad  notable  de  que  su  dorso 
queda  entcro.  Las  alas  se  les  forman  dobladas  al  traves, 
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como  a los  coleopteros,  debajo  de  sus  estucbes.  Aunque 
estas  mariposas  son  diurnas,  no  nacen  sino  cn  la  oscuri- 
dad  de  la  noclie.  Las  hem  bras  son  mas  gruesas  y vellu- 
das  qne  los  machos,  ostentando  sobre  sus  alas  los  colores 
negro,  bianco  y amarillo  rojizo  con  mas  vivcza.  Desde 
que  ellas  nacen  tienen  en  el  ovario  formados  los  hueveci- 
llos  del  mismo  tamaho  con  que  los  dan  a luz  en  la  epoca 
de  la  postura,  siendo  por  lo  regular  esta  de  veinticinco  a 
treinta  huevos. 

Por  la  relacion  exacta  que  acabo  de  hacer,  se  vera  que 
este  insecto  efectua  todas  sus  metamorfosis  en  el  espacio 
de  un  aho, 

JBombyx  agavis. — Este  insecto  corresponde  al  orden  6* 
Lepidopteros , a la  seccion  3a  Nocturnos , a la  primera  tribu 
de  estos,  Bo7nbicidos,  y al  genero  Bombix. 

Su  cuerpo  es  oblongo,  velludo,  de  quince  milimetros  de 
largo  y cuatro  de  diametro,  estando  cubierto  todo  por  las 
alas  en  los  machos,  y con  su  extremidad  descubierta  en 
las  hembras,  debido  esto  a que  las  segundas  tienen  el  ab- 
domen mas  voluminoso  que  los  primeros.  El  torax  es  glo- 
boso  y muy  velludo,  con  el  protorax  bien  marcado  y su- 
mamente  angosto.  Su  cabeza  es  muy  pequena,  con  los 
ojos  casi  cubiertos  por  el  vello.  Los  palpos  son  como  en 
la  generalidad  de  estos  insectos  y sin  particularidad  no- 
table. Las  antenas  son  bipectineas  en  los  dos  sexos,  de 
diez  milimetros  de  largo,  situadas  delante  de  los  ojos,  y 
teniendo  envuelta  su  base  con  unos  pinceles  de  vello.  La 
trompa  es  rudiir  entaria,  lo  que  prueba  que  estos  insectos 
pasan  sin  alimento  el  corto  periodo  de  su  existencia,  como 
sucede  con  los  Noctuelidos.  Tienen  seis  patas  de  igual  ta- 
mano,  los  muslosy  las  picrnas  vellosas,  cada  una  con  cua- 
tro tarsos  y el  ultimo  con  dos  pequenas  unas.  Las  alas 
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inferiores  son  mas  pequenas  que  las  superiores,  y estas 
estan  inclinadas  cuanclo  el  animal  se  halla  en  reposo:  ex- 
tendidas,  miden  trcinta  y cuatro  milimetros  de  nn  extre- 
mo  al  otro,  y tienen  un  flcco  de  vello  en  su  orilla  inferior. 
Todo  el  color  del  insecto  es  pardo  oscuro  por  la  parte  su- 
perior y cenizo  por  abajo.  Elprotorax  es  mas  oscuro  que 
el  resto  del  cuerpo,  los  pinceles  de  que  nacen  las  antenas 
son  blanquizcos,  los  ojos  negros  mates,  y las  antenas  de 
color  moreno  claro.  Cada  una  de  las  alas  superiores  tiene 
dos  lineas  trasversales  muy  angostas,  pardas  y negras,  y 
algunas  mas  pequenas  de  los  mismos  colores  cerca  de  los 
bombros.  Lesde  estos  hasta  la  extremidad,  y por  la  orilla 
externa  de  las  mismas  alas,  tienen  una  faja  de  un  bianco 
sucio  con  algunas  manchas  negras.  Las  alas  inferiores  son 
blanquizcas. 

En  los  meses  de  Abril  y Mayo  hacen  estas  mariposas 
sus  posturas  sobre  las  raices  y tallos  del  maguey,  y nun- 
ca  en  ninguna  otra  planta,  escogiendo  siempre  de  prefe- 
rencia  las  especies  que  conocemos  con  los  nombres  de 
chichilmetl , cimarron  y sus  variedades,  y cozmetl.  Deposi- 
tan  sus  huevecillos  en  numero  de  cuarenta  a cinfcuenta 
en  grupos  de  cinco  6 seis,  cubiertos  con  una  sustancia 
pegajosa  y del  color  y consistencia  de  la  goma.  Estos 
huevecillos  son  de  la  figura  de  un  cilindro  inclinado,  de 
medio  milimetro  de  diametro  y de  un  milimetro  de  altu- 
ra,  de  consistencia  dura,  con  la  superficie  aspera,  reticu- 
lada  y de  color  de  ocre  oscuro.  La  parte  inferior  que  les 
sirve  de  base  esta  cubierta  de  una  pclicula  blanquizca  y 
delgada.  La  pequena  oruga  dilata  en  desarrollarse  y rom- 
per el  huevo  diez  6 doce  dias,  pasados  los  cuales  se  sale 
de  el  y se  introduce  en  las  partes  del  maguey  que  le  van 
a servir  de  alimento  y morada  por  algun  tiempo. 
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Cuando  ban  llegado  estas  orugas  a desarrollarse  ente- 
ramente,  lo  quo  sucede  en  los  meses  de  Julio  y Agosto, 
son  como  de  cuatro  centimetros  de  largo  y cinco  milime- 
tros  de  ancbo,  convexas  por  el  dorso  y planas  por  el  vien- 
tre.  Estan  compuestas  de  doce  segmentos  trasversales 
con  mi  surco  ligero  en  medio  de  cada  uno  de  ellos;  su  co- 
lor es  rojo  en  la  parte  superior,  amarillento  en  la  inferior, 
y la  cabeza  y demas  partes  corneas  de  un  color  pardo 
oscuro;  las  mandibulas  son  casi  negras. 

La  cabeza,  las  seis  patas  verdaderas  y el  apendice  gan- 
cboso  que  tienen  sobre  el  ultimo  segmento,  son  de  con- 
sistency cornea;  el  resto  del  cuerpo  es  coriacco.  Licbo 
cuerpo  generalmente  es  opaco,  y solo  se  distingue  en  el 
el  vaso  dorsal  con  su  movimiento  de  sistole  y diastole. 

Aunque  la  cabeza  de  estas  orugas  no  esta  separada  por 
un  cuello  del  resto  del  cuerpo,  se  distingue  facilmente  a 
primera  vista.  Es  de  figura  orbicular  y con  un  lubulo  en 
el  centro  de  su  circunferencia,  formado  por  el  labio  supe- 
rior. Estas  orugas  carecen  de  ojos. 

El  labio  superior  consiste  en  unapieza  deprimida,  tras- 
versal,  movible  de  adelante  bacia  atras  y unida  a la  parte 
anterior  del  epistomo;  cubre  completamente  los  maxila- 
res  cuando  el  animal  esta  en  reposo,  y su  uso  es  retener 
los  alimentos  durante  la  masticacion. 

Las  mandibulas  son  de  consistencia  cornea,  oblongas, 
concavas  por  su  car  a interna,  con  cuatro  endentaduras 
cada  una,  opuestas  como  las  piernas  de  unas  pinzas  y ar- 
ticuladas  con  las  extremidades  del  labio  superior. 

Los  maxilares  son  dos,  colocados  debajo  de  las  mandi- 
bulas: estan  compuestas  de  dos  cilindros  articulados,  sien- 
do  de  menor  diametro  cl  superior,  el  cual  termina  en  un 
apendice  pequeno,  tambien  articulado  y papiforme.  Estos 
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organos  sirven  para  retener,  en  union  del  labio  superior, 
la  sustancia  dcstinada  a ser  dividida. 

El  labio  inferior  cs  de  figura  trapezoide  y le  faltan  los 
pequenos  palpos  que  ordinariamente  acompanan  a este 
organ o en  la  mayor  parte  de  las  orugas. 

Los  palpos  son  dos,  uno  de  cada  lado,  cilindricos,  termi- 
nados  por  un  pclo,  compuestos  de  dos  artejos  y situados 
en  la  base  de  las  mandibulas  exteriormente. 

Las  verdaderas  patas  son  seis,  corneas  y de  figura  de 
ganeho,  colocadas  por  pares  en  los  tres  primeros  segmen- 
tos  del  insecto;  las  falsas  patas  son  ocho,  retractiles,  y es- 
tan  colocadas  tambien  por  pares  en  los  segmentos  del  7° 
al  10?,  compucstas  de  muchos  garfios.  Estas  orugas  tienen 
nueve  estigmas  de  cada  lado,  en  medio  de  cada  segmento 
y arriba  de  una  faja  que  divide  el  dorso  del  vientre;  estan 
colocados  en  los  segmentos  1°,  4°,  5?,  G°,  7?,  8°,  9°,  10°  y 11° 
Estos  estigmas  son  circulares  y con  su  borde  corneo. 

Tienen  estos  insectos  algunospelos  sobre  sus  costados, 
en  la  cabeza  y palpos;  despiden  un  olor  sui  generis  pene- 
trante,  y la  muda  de  piel  la  hacen  en  diez  6 doce  boras, 
abriendose  por  el  vientre  al  desprenderse  el  insecto  de 
ella.  En  todo  el  tiempo  que  permanecen  en  los  tallos  del 
maguey  verifican  tres  mudas  de  piel,  y ya  sepultadas  en 
la  tierra  y en  el  momento  precise  de  convertirse  en  cri- 
salidas,  experimentan  su  cuarta  y ultima  muda. 

Yiven  en  comunidad  en  los  nidos  6 galenas  que  se  fa- 
brican  en  los  tallos  subterraneos  del  maguey,  y en  el  los 
sc  alimentan  por  cinco  meses  con  la  sustancia  del  mismo 
tallo,  al  cual  danan  notablemen te,  porque  lo  petrifican  y 
reducen  a una  sustancia  roja. 

Vulgarmente  Hainan  a estas  orugas  las  gentes  del  cam- 
po  chilocuiles , tecoles  6 gusanos  color  ados. 
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Los  meses  quo  ya  dejo  dicho,  antes  de  Julio  y Agosto, 
son  la  epoca  del  aiio  en  que  los  dependientes  de  las  ha- 
ciendas buscan  con  afan  cstas  orugas  coloradas  para  co- 
merlas,  preparadas  del  mismo  modo  que  los  gusanos  blan- 
cos  del  Teria,  aunque  no  son  tan  sabrosas  como  estos 
ultimoa. 

Lucgo  que  pasa  la  estacion  de  las  lluvias  y se  anuncia 
el  invierno,  se  salen  estas  orugas,  en  grupos,  de  los  ma- 
gueyes  en  que  han  vivido  y se  ban  alimentado  por  tanto 
tiempo,  y se  introducen  en  los  agujeros  que  naturalmente 
se  encuentran  formados  en  la  tierra.  Arrojan  una  baba 
sedosa,  con  la  cual  form  an  una  tela  gruesa  y tupida  que 
les  sirve  para  cubrir  la  entrada  y el  fondo  de  los  aguje- 
ros, donde/pasan  adormecidas  y sin  tomar  ningun  ali- 
mentola  estacion  del  invierno.1  A fines  de  esta  estacion, 
por  el  mes  de  Fcbrero,  y cuando  se  aproxima  cl  tiempo 
en  que  deben  trasformarse  en  crisalidas,  se  descoloran 
basta  quedar  con  una  ligera  tinta  de  un  amarillo  palido. 

En  los  meses  de  Marzo  y Abril  se  trasforman  en  crisa- 
lidas, para  lo  cual  mudan  por  ultima  vez  de  piel,  como 
dije  antes.  Estas  crisalidas  son  desnudas,  carecen  de  an- 
gulos  y su  color  es  amarillo  pajizo  muy  brillante.  Los 
cuatro  primeros  segmentos  del  abdomen  estan  como  ple- 
gados  y embntidos  los  unos  en  los  otros,  y arm  ados  en 
su  borde  de  una  multitud  de  espinas  muy  pequenas.-  Su- 
pongo  que  estas  no  son  otra  cosa  que  las  mismas  que  for- 
maban  las  falsas  patas  de  la  oruga  y que  se  ban  exten- 
dido  en  la  crisalida.  Las  patas  se  le  forman  al  insecto  so- 
bre  el  dorso  e inmediatas  a las  antenas,  en  estado  aun  de 

1 He  conservado  por  once  meses  algunas  de  estas  orugas  sin  darles 
ningun  alimento,  y han  permanecido  vivas,  con  sus  movimientos  na- 
turales  y sin  alteracion  en  su  salud.  He  visto  tambien  otras  de  estas 
orugas  atacar  & sus  compaiieras  para  alimentarse  con  ellas. 
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ninfa.  Se  lcs  observan  algunos  movimientos  cn  el  abdo- 
men, por  medio  de  los  cuales  y con  el  auxilio  de  las  co- 
ronas de  espinas  que  adornan  cada  uno  de  lossegmentos 
abdominales,  se  arriman  a la  entrada  de  los  agujeros  pa- 
ra desprenderse  de  la  cubierta  que  las  ba  tenido  encerra- 
das,  lo  cual  ejecutan  siempre  rompiendola  primero  por 
la  parte  quo  corresponde  al  pecbo.  Hacen  esta  operacion 
en  las  primeras  boras  de  la  nocbe,  y pasadas  dos  6 tres 
boras  pueden  ya  lanzarse  al  aire  para  'efectuar  la  union 
de  los  dos  sexos  y propagar  la  especie. 

Como  la  cubierta  de  la  crisalida  es  diafana,  al  irse  for- 
mando  la  mariposa  aparece  aplomada,  por  trasparentarse 
su  color.  En  estas  crisalidas  se  sigue  con  la  vista  el  des- 
arrollo  del  insecto. 

Solo  vuelan  estos  lepidopteros  en  las  altas  boras  de  la 
nocbe,  pues  son  muy  torpes  durante  el  dia;  no  ven  abso- 
lutamente  nada,  y permanecen  ocultos,  mientras  alumbra 
el  sol,  en  los  lugares  mas  sombrios  y debajo  de  las  pen- 
cas  de  los  magueyes. 

Este  insecto  realiza  todas  sus  metamorfosis  en  el  es- 
pacio  de  un  ano,  como  el  Teria , aunque  las  bace  en  perio- 
dos  y estaciones  diferentes  de  los  de  este  ultimo. 

Tingis  bombycida. — En  la  epoca  en  que  las  orugas  del 
bombyx  abandonan  los  magueyes  para  trasladarse  a los 
agujeros  en  que  deben  convertirse  en  crisalidas,  aparece 
un  insecto  del  orden  de  los  hemipteros , de  la  familia  de  los 
geocorizos  y del  genero  tingis , que  ataca  y destruye  un 
gran  numero  de  dicbas  orugas,  sin  lo  cual  sufririan  ma- 
yores  danos  los  magueyales.  Conti nuamente  se  le  ve  en 
ese  tiempo  aplicar  a ellas  su  largo  rostro  para  extraerles 
la  sustancia  grasosa  de  que  se  componen. 

La  Tingis  tiene  el  cuerpo  oblongo,  grueso  y corto.  Su 
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parte  superior  cs  amarillenta,  esponjosa  y recogida  en 
pliegues  a los  lados  del  abdomen;  la  parte  inferior  de  este 
es  coriacea,  negruzca,  con  el  borde  de  sus  scgmentos  rojo 
y termiuado  en  un  apendice  pediculado  y de  figura  de 
alabarda.  Todo  el  abdomen  esta  envuelto  en  una  sustan- 
cia  blanca,  algodonosa,  quo  se  desprende  con  facilidad  y 
es  muy  suave  al  tacto.  El  borde  anterior  del  coselete  se 
exticnde  sobre  los  hombros,  y el  escudo  es  triangular  y 
descubierto.  Sus  ojos  son  pequenos  y salientes,  las  ante- 
nas  muy  cortas,  esfericas,  pediculadas,  situadas  en  una 
depresion  de  la  frente  abajo  de  los  ojos.  El  rostro  es  tri- 
mero,  con  el  primer  artejo  encajonado  entre  las  ancas  de 
las  dos  patas  delanteras,  y el  segundo  artejo  muy  largo. 
Las  patas  posteriores  tienen  las  piernas  muy  largas;  cada 
una  de  las  seis  patas  consta  de  dos  tarsos,  y el  segundo 
de  estos  tiene  dos  unas:  todas  estas  partes  son  de  un  color 
amarillo  sucio  con  mancbas  negras.  En  las  articulaciones 
* de  los  muslos  con  las  piernas  tienen  algunas  espinas.  Las 
alas  superiores  son  mas  largas  que  las  inferiores  y de  do- 
ble  longitud  que  el  cuerpo,  reticuladas,  semitrasparentes 
y negras,  con  los  hombros  rojos.  Las  alas  inferiores  son 
trasparentes,  reticuladas,  blancas  y con  una  faja  ancha, 
negruzca  en  su  borde. 

Le  he  dado  el  nombre  especifico  de  Bombycida,  por  la 
voracidad  con  que  persigue  a las  orugas  del  Bombyx  aga- 
vis , y porque  creo  que  es  especie  nueva,  desconocida  de 
los  naturalistas  europeos,  no  estando  por  lo  misrno  cla- 
sificada. 

Este  insecto  es  muy  singular,  ya  por  alimentarse  ex- 
clusivamente  de  las  referidas  orugas,  como  por  la  sustan- 
•cia  algodonosa  en  que  se  halla  envuelto  su  abdomen. 

Velia  agavis. — Este  insecto  corresponde  al  orden  4?, 
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Hemipteros ; a la  section  la,  Heteropteros ; a la  familia  5a, 
Hidrometras , y al  genero  Velia. 

Su  cuerpo  tiene  veinte  milimetros  de  largo  y tres  de 
ancho;  la  cabeza  es  muy  pequeiia  en  comparacion  del 
cuerpo,  y de  figura  romboidal;  las  antenas  son  tan  largas 
como  el  cuerpo,  filiform  es,  de  cuatro  artcjos,  siendo  el  se- 
gundo  y el  cuarto  muy  pequenos  y los  otros  dos  bastan- 
te  largos.  Estas  antenas  nacen  casi  en  la  extremidad  de 
la  cabeza  y delantc  de  los  ojos,  que  son  laterales,  salien- 
tes  y lisos.  El  pico  le  nace  de  la  lfente,  y aparentemente 
consta  de  dos  partes.  El  protorax  es  trapezoide,  ensan- 
cbandose  por  la  parte  posterior,  y tiene  dos  pequenas 
prominencias  seml-esfericas  por  la  anterior.  El  escudo 
es  triangular  y pequeno.  La  parte  superior  de  los  elitros 
es  casi  de  la  consistencia  de  la  inferior,  y con  venas 
salientes.  Tanto  los  elitros  como  las  alas,  cubren  ente- 
ramente  el  abdomen  y sobresalen  de  el  por  su  extre- 
midad. 

Las  patas  anteriores  y posteriores  son  mas  largas  que  las 
medianas,  y todas  son  muy  delgadas.  El  primer  par  esta 
situado  en  dos  protuberancias  del  protorax  por  su  parte 
inferior,  y los#  otros  dos  pares  estan  separados  del  prime- 
ro  y colocados  a los  lados  del  abdomen.  Todas  las  patas 
estan  cubiertas  de  vello  fino,  y constan  de  un  solo  tarso 
con  dos  pequenas  uiias. 

La  parte  superior  de  la  cabeza,  los  ojos,  las  antenas,  el 
rostro,  el  protorax,  el  escudo,  los  elitros  y las  patas  son 
de  color  negro  mate;  todo  el  resto  del  insecto  es  rojo,  lo 
mismo  que  la  orilla  del  protorax  y los  hombros.  En  cada 
muslo  tiene  dos  pequenas  manchas  amarillas,  y los  seis 
segmentos  del  abdomen  estan  marcados  con  una  linea  de 
este  mismo  color  y otra  negra.  Las  alas  son  pardas.  Los 
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elitros  de  los  machos  tiencn  en  su  parte  media  unas  man- 
chas  triangulares  amarillas. 

Estos  insectos  se  alimentan  exclusivamente  de  la  agua- 
miel  de  los  magueyes,  sobrc  los  euales  vivcn  en  gran  nu- 
mero. 

EXPLICACION  DE  LAS  FIGURAS. 

1.  — Crisalida  del  Teria  Agavis  vista  por  el  dorso. 

2.  — Insecto  perfecto  (liembra)  visto  por  arriba. 

3.  — Crisalida  vista  por  el  vicntre. 

4.  — Insecto  perfecto  (hembra)  visto  por  debajo. 

5.  — Oruga  vista  por  el  dorso:  cabeza;  b,  apendice 

caudal. 

6.  — Bombyx  Agavis  vista  por  arriba. 

7.  — Grupo  de  huevecillos. 

8.  — Uno  aislado  descubriendo  su  base. 

9.  — Insecto  perfecto  descubriendo  las  alas  superiores. 

10.  — Su  crisalida  vista  por  el  vientre. 

11.  — La  misma  por  el  dorso. 

12.  — Oruga  vista  por  el  dorso. 

13.  — Tingis  Bombycida  visto  por  arriba. 

14.  — Vella  Agavis. 

15.  — Lystra  Bombycida  visto  por  debajo:  d,  ojos;  e 3 an- 
tenas;  c , sustancia  algodonosa. 


Plantas  ind.— 17 
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FABRICACION  DEL  PULQUE. 

La  elaboration  del  pulque  se  hace  cn  las  haciendas 
pulqueras,  en  construcciones  especiales,  que,  bajo  el  pun- 
to  de  vista  higienico  y tecnologieo,  dejan  mucbo  que  de- 
sear: no  tienen  ni  buena  ventilacion,  ni  estan  construidas 
de  manera  a evitar  los  cambios  bruscos  de  las  influencias 
exteriores.  Son  grandes  galeras  con  ventanas  a los  cos- 
tados,  techadas  general mente  con  tejamanil,  sin  aparatos 
calorificos  que  regularicen  la  temperatura  de  la  fermen- 
tacion.  A1  rededor  estan  colocados  unos  pies  dercchos  de 
poco  mas  de  un  metro  de  altura,  soportando  reetangulos 
de  madera  destinados  a sostener  las  tinas.  Estos  aparatos 
estan  dispuestos  para  llevar  dos  6 tres  tinas,  y se  les  da 
el  nombre  de  tendido:  las  tinas  donde  se  bace  la  fermen- 
tacion  son  vastos  receptaculos  formados  de  cuero  de  res 
sin  curtir,  preparados  con  cal,  y cosidos  por  sus  orillas  a 
un  bastidor  rectangular  de  morillos.  del  grueso  convenien- 
te:  se  les  da  la  figura  de  un  casquete  esferico,  para  lo  cual 
recargan  el  cuero  con  tierra  para  amoldarlo.  Las  dimen- 
sionesmas  comunes  de  las  tinas  son  l,m53  longitud,  l,m10 
de  Jatitud,  y 0,m80  centimetros  de  profundidad;  las  cuales 
pueden  contener  perfectamente  4G5,Urs  264  (1,000  cuarti- 
11  os)  de  pulque:  pero  bay  otras  de  may  ores  dimensiones 
que  contienen  de  684,ltrs-390  a 912?ltrs  527  (1,500  a 2,000 
cuartillos). 

Para  elaborar  cl  pulque  sc  elige  la  mejor  aguamiel  de 
magueyes  mansos  ailejos:  seponen  en  unatina  136Urs,879 
(6  cubos)  y se  abandona  a que  se  fermenten,  teniendo 
cuidado  de  tapar  bt  tina  con  otra:  cuando  aparece  una 
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tela  espcsa,  y quo  esta  sc  desgarra,  se  procede  a limpiar- 
la;  es  decir,  a quitar  los  grumos  y girones  dc  dicha  tela, 
a la  que  le  dan  el  nombre  de  zurron.  Esta  aguamiel,  quc 
ya  ha  pasado  a la  fermentacion  acetica,  se  le  llama  semi- 
Ha,  pie , xinaxtli,  y sirve  do  fermento  para  preparar  el  pul- 
que. El  tiempo  que  dilata  la  semilla  para  hacerse,  es  va- 
riable, y depende  de  la  tcmperatura.  En  el  invierno  tarda 
de  veinte  dias  a un  mes,  y en  el  verano  dc  diez  a veinte 
dias. 

Una  vez  prcparada  la  semilla,  se  comienza  a cebar  con 
aguamiel:  primero,  poniendo  0,ltrs'45G  (1  cuartillo)  en  la 
mahana  y en  la  tarde  por  dos  6 tres  dias,  y se  va  aumen- 
tando  sucesiva  y diariamcnte  la  cantidad  hasta  llenar  la 
tina:  llena  esta,  que  entonces  toma  el  nombre  de  tronco , 
se  toman  de  ella  nueve  cubos  (205ltrs-328)  y se  ponen  en 
otra;  a esto  se  le  llama  cortar  puntas,  y segun  el  grado  de 
fermentacion,  asi  se  lepone  una  6 dos  cargas  de  aguamiel 
(228,ltrs-132)  6 (456,ltrs-264),  continuando  cebando  la  del 
tronco,  de  la  cual  puede  cortarse  puntas  para  varias  ti- 
nas.  Cuando  ya  se  ban  llenado  estas,  6 que  por  los  sig- 
nos  organolepticos,  el  encargado  de  la  operacion  conoce 
que  esta  ya  de  buen  punto,  de  esta  se  cortan  puntas  para 
las  demas:  cuando  la  semilla  ha  sido  repartida  en  todas 
las  tinas  del  tinacal,  se  dice  que  se  ha  tendido  la  semilla. 
Se  conoce  que  el  pulque  se  ha  vuelto  potable,  cuando  ha- 
ce  hilo,  es  decir,  cuando  tomando  una  pequeha  cantidad 
con  una  ji  car  a,  y derramandola,  el  liquido  hace  baba,  y 
adquiere  un  sabor  especial:  entonces  sc  procode  al  expen- 
dio,  extrayendolo  de  las  tinas  y reemplazandolo  por  agua- 
miel, que  generalmente  es  una  carga;  pero  nunca  se  pue- 
de dcspachar  pulque  de  tina  que  haya  recibido  aguamiel 
en  la  mahana.  El  pulque  poco  anfes  de  descomponersc 
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llega  a su  maximun  de  bondad:  es  un  delicioso  vino  por 
su  gusto  y aroma:  por  lo  mismo,  cuando  el  pulque  ha  lle- 
gado  a este  estado,  al  medirlo  para  su  expendio  en  Me- 
xico, no  se  cxtrae  parte  de  las  tinas  que  presentan  estos 
caracteres,  sino  que  se  vacian  completamente,  a cuya  ope- 
racion  Hainan  barrer  tinas.  Cuando  el  tronco  va  a media 
tina,  se  procede  a preparar  nueva  semilla,  de  manera  a 
tener  siemjire  un  tronco:  una  semilla  a media  tina  y otra 
en  preparacion. 

En  algunas  haciendas  se  prepara  la  semilla  de  otra  ma- 
nera, poniendo  aguamiel  en  un  barril,  el  cual  se  cubre 
con  una  tapa  que  tenga  agujeros  para  la  introduccion 
del  aire  necesario  a la  fermentacion,  6 con  un  lienzo  de 
tejido  flojo;  se  deja  en  reposo  hasta  que  se  observa  el  zu- 
rron;  se  limpia  y se  pone  en  una  tina,  siguiendo  los  pro- 
cedimientos  que  ya  hemos  descrito.  Hay  otros  modos  de 
preparar  la  semilla,  tales  como  la  cristalina  y por  ajpaleo ; 
pero  la  practica  no  ha  sancionado  como  buenos  estos  jiro- 
cedimientos. 

En  Cuitzeo  (Michoacan)  el  pulque  se  prepara  ponien- 
do a hervir  el  aguamiel,  y despues  sometiendolo  a la  fer- 
mentacion.- Sale  de  un  color  amarillento  y muy  baboso; 
no  tiene  ni  el  gusto  ni  el  olor  del  pulque  de  los  Llanos. 
En  Jalisco  se  deja  fermentar  el  aguamiel  en  la  taza  6 ce- 
pa  del  maguey. 

Mucha  es,  ciertamente,  la  limpieza  que  se  tiene  en  los 
tinacales,  porque  se  ha  comprendido  cuanto  influyen  las 
emanaciones  putridas  de  las  sustancias  organicas  para  el 
desarrollo  de  sus  alteraciones;  tambien  se  tiene  cuidado 
de  no  dejar  en  las  tinas  los  sedimentos  que  el  pulque  de- 
pone, y que  no  son  mas  que  los  seres  organicos  que  de- 
terminan  el  desdoblamiento  de  la  azucar,  que  ban  dejado 
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do  existir,  y que  por  su  putrefaccion  alteran  el  pulque; 
pero  aun  esto  no  es  bastante;  se  necesita  observar  estric- 
tamente  las  reglas  que  la  ciencia  ba  descubierto  para  una 
buena  fermentacion. 

Paraprevenir  las  causas  que  influyen  cn  las  alteracio- 
nes  del  pulque,  se  tiene  euidado  do  colar  las  aguamieles 
al  ponerlas  en  las  tinas,  y de  regularizar  su  cantidad  en 
relacion  a la  semilla.  Cuando  la  temperatura  sufre  un 
abatimiento,  el  aguamiel  no  fermenta  y se  tiene  necesi- 
dad  de  elevar  la  temperatura  por  medio  del  fuego-,  cui- 
dando  que  el  combustible  sea  de  los  que  no  producen 
mucho  humo.  En  algunas  haciendas  se  asolean  las  agua- 
mieles para  elevar  su  temperatura  y hacer  que  entren  en 
fermentacion.  Se  tiene  como  medio  reprobado  el  poner 
en  las  tinas  cierta  cantidad  de  agua  hirviendo  para  el 
mismo  objeto. 

Se  cree  que  es  necesario  poner  en  cada  tina  la  cantidad 
de  aguamiel  necesaria,  segun  la  cantidad  de  la  semilla. 
Cuando  se  pone  mas  aguamiel  de  la  que  necesita  aquella, 
se  dice  que  se  agranizo  el  pulque.  Esta  alteracion  se  ma- 
nifiesta  porque  el  fermento  se  corta  y aparece  en  grumos 
en  el  liquido;  adquiere  mal  olor  y sabor,  a consecuencia 
del  desarrollo  de  la  fermentacion  putrida.  Cuando  el  fer- 
mento esta  en  exeeso,  con  relacion  al  aguamiel,  el  pulque 
sale  espeso  y baboso,  y entonces  se  dice  que  se  empacho 
la  semilla. 

Estos  accidentes  son  mas  freeuentes  en  el  verano  que 
en  el  invierno.  En  nuestro  concepto,  creemos  que  la  pri- 
mera  de  estas  alteraciones,  mas  bien  es  debida  al  enfria- 
miento  del  liquido  y del  aire  ambiente,  a un  exeeso  de 
azucar,  y a la  presencia  del  acido  acetico. 

Aun  cuando  se  haya  puesto  a la  semilla  la  cantidad  es- 
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trictamente  necesaria  de  aguamiel  cn  cl  verano,  casi  siem- 
pre  se  agria  el  pulque  [se  pica]. 

El  medio  seguro  de  obtcner  buen  pulque  cn  todo  tiem- 
po,  es  arreglar  convenientemente  el  tinacal  por  medio  de 
nna  buena  ventilacion,  para  abatir  la  temperatura  cuan- 
do  el  termometro  acuse  un  aumento  de  grados  superior 
a los  que  se  necesitan  para  la  buena  fermentacion,  y apa- 
ratos  caloriferos  que  la  eleven  cuando  el  ambiente  la 
abata. 

El  pulque,  en  los  tinacales,  tiene  un  olor  desagradable; 
pero  tornado  de  algunas  de  las  casillas  de  expendio,  ad- 
quiere  un  olor  insoportable,  parecido  al  de  la  carne  po- 
drida,  que  repugna  a las  personas  que  no  estan  babitua- 
das  a el;  algunos  creen  que  lo  adquiere  accidentalmente 
por  la  intervencion  de  la  materia  animal,  de  lapiel  donde 
se  fabrica;  otros,  al  contrario,  dicen  ser  debido  a la  fer- 
mentacion, fundandose  en  que,  conteniendo  sustancias 
proteicas,  la  fermentacion  determina  su  descomposicoin, 
y de  aqui  resulta  ese  olor  nauseabundo.  Se  apoyan  tam- 
bien  en  que  los  pulques  de  Jocotitlan  (que  si  bien  son  bue- 
nos,  nunca  podran  compararse  con  los  de  los  Llanos  de 
Apam)  no  lo  tienen:  dicen  qne  csto  es  debido  a las  mo- 
dificaciones  que  la  fermentacion  sufre  a causa  del  abati- 
miento  de  temperatura  do  ese  lugar. 

Eousfjingault,  para  dilucidar  esta  cuestion,  sometia  a la 
fermentacion  en  un  vaso  cerrado,  80  centimetros  cnbicos 
de  una  solucion  de  110  centimetros  cubicos  de  aguamiel 
(que  para  remitirla  a Erancia  evaporaron  10  kilogramos 
basta  rcducirlos  a uno),  en  992  de  agua  con  65  de  leva- 
dura  de  cerveza  bien  lavada.  El  liquido  fermentado  tenia 
la  apariencia  del  suero,  aun  despnes  de  kaberlo  filtrado, 
y su  olor,  ligeramente  vinoso,  no  tenia  la  fetidez  del  pul- 
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que  quo  Mr.  Dreger  lo  habia  remitido:  do  estc  hocho  dice 
Mr.  Boussingault  lo  quo  sigue:  uEste  experimento  prueba 
que  el  jugo  del  agave,  pucsto  a fermentar  en  una  lcvadu- 
ra  fresca  e inalterable,  da  un  pulque  cuyo  olor  de  ningu- 
na  manera  es  repugnantc,  de  donde  acaso  se  puede  con- 
cluir,  que  el  pulque  preparado  en  Mexico  debe  el  olor  que 
lo  caracteriza,  a que  la  fermentacion  del  aguamiel  se  pro- 
voca  y mantienepor  un  fermento  liquido  y nauseabundo, 
una  especie  de  levadura  que  se  le  procura,  dejando  agriar 
y putrificar  el  jugo  del  agave.” 

Creemos  que  el  mal  olor  que  se  nota  en  los  pulques  de 
las  casillas«de  expendio  en  la  capital,  depende  principal- 
raente  del  poco  aseo  que  se  tiene  en  las  barricas  en  que 
lo  conducen.  Estas,  no  estando  construidas  de  una  mane- 
ra especial,  no  pueden  limpiarse  cual  conviene  para  ex- 
tirpar  completamente  los  sedimentos  de  los  pulques  ante- 
riores  que,  entrando  en  putrefaccion,  lo  descomponen  y 
le  dan  un  olor  detestable. 

Examinemos  que  efecto  produce  el  cuero  de  que  esta 
formada  la  Cuba  de  fermentacion.  La  quimica  nos  ensena 
que  bajo  la  influencia  de  un  fermento  6 de  una  sustancia 
albuminoide  alterados,  6 de  las  membranas  animales,  el 
azucar  se  trasforma  en  manita , y hay  produccion  de  una 
materia  viscosa;  circunstancias  que  en  nuestro  concepto 
se  encuentran  en  la  fabricacion  del  pulque.  Se  sabe  tam- 
bien  que  los  liquidos  fermentados  que  ban  sufrido  la  fer- 
mentacion manitica,  si  se  concentran,  pueden  demostrar 
la  presencia  del  acido  succmico  y de  la  glicerina,  princi- 
pios  que  Mr.  Bussingault  ba  determinado  en  el  pulque 
segun  el  analisis  que  hemos  indicado. 

Esto  nos  autoriza  a decir  que  la  fabricacion  del  pulque 
en  las  tinas  que  hemos  descrito,  tiene  por  objoto  desa- 
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rrollar  la  fermentacion  viscosa  para  que  1c  de  csa  babo- 
sidad  que  el  consumidor  le  busca,  y que  el  fabricante  lla- 
ma cuerpo ; y tan  cicrto  es  esto,  que  varios  cultivadores 
de  los  Llanos  de  Apam  ban  elaborado  el  pulque  en  vasi- 
jas  de  porcelana,  y si  bien  lo  ban  obtenido  de  buen  gusto, 
de  ningun  cuerpo:  nuestros  experimentos  nos  ban  condu- 
cido  al  mismo  resultado. 

Se  conocen  dos  clases  de  pulque:  el  fino  y el  tlachique. 
El  fino  es  el  que  se  fabrica  en  los  Llanos  de  Apam  con 
el  aguamiel  de  maguey  man  so,  y el  tlachique  es  el  que  se 
elabora  con  aguamiel  de  los  maguey  es  del  Yalle,  que  la 
mayor  parte  no  son  mansos;  sin  la  limpieza  y*trasiegues 
incompletos  del  pulque  fino;  y ademas,  se  expende  de  los 
lugares  de  fermentacion  sin  haber  sufrido  la  fermentacion 
alcoholica:  es  mucilaginoso,  dulce,  y facilmente  se  agria 
y corrompe. 

Hemos  visto  un  pulque  fabricado  en  la  hacienda  de 
Acosac,  en  el  Distrito  de  Chaleo,  cu}^o  sabor  y olor  eran 
muy  semejantes  al  mejor  pulque  de  los  Llanos  de  Apam. 
La  cantidad  de  alcohol  que  contenia  era  la  misma  que  la 
que  hemos  encontrado  en  los  mejores  pulques  de  la  zona 
del  maguey,  a diferencia  de  contenermas  albumina.  Por 
esto  deducimos  que  si  el  clima,  el  terreno  y la  clase  de 
maguey  modifican  la  calidad  de  los  pulques,  la  elabora- 
cion  influye  de  una  manera  especial  sobre  su  bondad. 

Seria  de  descar  quo  los  hacendados,  por  el  bien  de  sus 
intereses,  experimentasen  la  observancia  de  las  reglas 
que  vamos  a indicar. 

El  pulque,  siendo  una  bebida  fermentada,  entra  en  el 
orden  comun  de  las  fermentaciones. 

1?  En  la  preparacion  del  xinaxtli  debe  procederse  con 
el  mayor  cuidado,  y no  esperar  a la  formation  del  zurron , 
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que  indica  la  acetificacion  del  liquido,  sino  esperar  que 
por  la  fermentacion  que  sufre  esa  prim^ra  aguamiel,  tome 
cuerpo  sin  acidificarse,  para  tener  un  fermento  propio  que 
de  buenos  resultados.  La  practica  de  tapar  la  tina  6 el 
barril  donde  se  bace  la  semilla  es  buena,  y su  uso  debe, 
ser  recomendado,  pero  principal mente  la  preparacion  en 
el  barril.  que,  como  luego  veremos,  da  mejores  resultados. 

2?  Para  que  la  fermentacion  alcobolica  recorra  todas 
sus  fases  con  regularidad,  y se  obteugan  buenos  produc- 
tos,  es  necesario  mantener  constantemente  la  temperatu- 
re ambiente  entre  1S°  a 20°  centigrados,  y la  del  liquido 
al  poner  el  fermento,  de  20°  a 25°.  En  la  fabricacion  del 
pulque  seria  conveniente  llevar  a esta  temperatura  ias 
puntas  cortadas.  Si  la  temperatura  es  mas  baja,  la  fer- 
mentacion se  debilita  y bay  desarrollo  de  levadura  infe- 
rior. Existiendo  en  el  pulque  materias  plasticas,  por  pe- 
quenas  que  sean  las  causas  que  existan  de  alteracion,  aba- 
tiendo  la  temperatura  del  grado  que  se  ha  indicado,  se 
forman  productos  lacticos,  butiricos  y viscosos.  Una  ele- 
vacion  de  temperatura  superior  a 25°,  tiene  sus  ineonve- 
nientes;  apresura  el  desarrollo,  el  fermento  superior,  y 
favorece  rapidamente  la  fermentacion  alcobolica,  que  se 
traduce  por  unaperdida  seea  en  el  alcohol.  Ademas,  bajo 
esta  temperatura,  una  parte  de  el  se  trasforma  en  acido 
acetico,  que,  reobrando  a su  vez  sobre  el  liquido,  lo  tras- 
forma en  vinagre. 

3°  Bueno  seria  tambien  que  se  hicieran  experimentos 
para  determinar  con  el  aereometro  de  Baume  la  densi- 
dad  del  aguamiel  que  mejores  pulques  produjerc  en  igual- 
dad  de  circunstancias. 

4°  En  nuestro  concepto,  la  elaboracion  del  pulque,  para 
su  mejor  calidad,  deberia  bacerse  en  cubas  de  madera, 
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llenas  hasta  sus  cuatro  quintas  partes  del  liquiclo  fermen- 
tescible,  y cubrirlaa  contapaderas  agujeradas,  6 con  unos 
lienzos  de  tcjido  flojo.  Esta  precaucion  tiene  por  objeto 
impedir  la  acctificacion.  El  acido  carbon ico  que  se  des- 
prende  de  la  Cuba  en  fermentacion,  retenido  entre  la  su- 
perficie  del  liquido  y la  parte  vacia  de  la  Cuba,  se  opone 
al  libre  acceso  del  aire,  que  oxidando  una  parte  del  al- 
cohol, vendria  a trasformarla  en  vinagre  a la  mas  ligcra 
elevacion  de  temperatura. 

5°  El  trasiegue  incompleto  que  se  hace  en  los  tinacales 
con  el  nombre  de  cortar puntas,  creemos  conveniente  cfe- 
beria  hacerse  por  completo  cuando  termina  la  fermenta- 
cion tumultuosa,  para  evitar  que  el  deposito  sedimentoso 
que  se  forma  en  las  tinas  en  via  de  fermentacion,  al  des- 
componerse,  como  sucede  con  toda  materia  organica,  de 
ciertos  productos  que  hacen  degenerar  el  pulque  basta 
trasformarlo  en  una  bebida  detestable.  Seria  conveniente 
poner  en  las  tinas  una  pequena  cantidad  de  acido  tanico 
6 de  cachunde , cuya  cantidad  se  determinaria  por  la  del 
aziicar  que  contiene  el  liquido  fermentescible. 

Sin  ocuparnos  de  las  propiedades  alimenticias  y medi- 
cinales  que  los  facultativos  nacionales  y extranjeros  le 
asignan,  asi  como  de  los  grandes  productos  que  da  ta^to 
al  fisco  como  a los  propietarios,  terminamos  esta  Memo- 
ria  exponiendo  lo  que  se  sabe  sobre  la  pretendida  conser- 
vacion  del  pulque. 

Fundandose  unos  en  que  el  oxigeno  es  necesario  para 
la  fermentacion  alcobolica,  ban  creido  que  por  el  vacio, 
6 cerrando  bermeticamente  las  botellas  que  lo  contienen, 
poarian  conservarlo  indefinidamente.  El  experimento  del 
Sr.  Payno  demuestra  la  ineficacia  de  estc  procedimicnto: 
este  scilor  lleno  una  botella  de  pulque  y la  tapo  berme- 
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ticamente;  al  cabo  clc  cierto  tiempo  habia  quedado  una 
agua  clara  y ligeramente  acida.  En  el  fondo  se  habia  de- 
positado  un  sedimento  amarillo  de  sabor  acre  y acido,  lo 
que  prueba,  en  nuestro  concepto,  que  por  este  solo  medio 
es  imposiblc  su  conservacion.  Otros  ban  empleado  poner 
al  pulque  cierta  cantidad  de  alcohol,  porque  se  sabe  que 
el  fermento  deja  de  desarrollarscy  de  obrar  en  soluciones 
que  contienen  cierta  cantidad  de  este  compuesto  hidro- 
carbonado;  pero  aparte  de  las  modificaciones  tanto  qui- 
micas  como  organolepticas  que  experimentaria,  el  resul- 
tado  no  ha  coronado  las  esperanzas  del  especulador.  Las 
sustancias  que  suspenden  6 interrumpen  completamente 
la  fermentacion,  ban  sido  tambien  empleadas  para  el  mis- 
1110  objeto. 

El  Dr.  Kaska  ba  empleado  el  acido  salicilico:  ignora- 
mos  que  efectos  fisiologicos  pueda  producir  este  acido  or- 
ganieo;  pero  creemos  que  el  resultado  aun  no  habia  sido 
satisfactorio,  pues  babiendo  publicado  sus  trabajos;  nadie 
se  ba  ocupado  de  ellos  para  establecer  un  ramo  de  espe- 
culacion.  Se  nos  ba  dicbo  que  para  exportar  el  pulque  a 
Erancia,  el  Sr.  Terreros  bace  uso,  antes  de  embotellarlo, 
de  elevar  su  temperatura  a 50°;  pero  tampoco  llega  en 
perfecto  estado  de  conservacion. 

En  nuestra  excursion  a los  Llanos  de  Apam  supimos 
que  un  individuo  decia  haber  descubierto  un  procedimien- 
to  por  concentracion  para  conservar  el  pulque.  Segun  pu- 
dimos  investigar,  consistia  en  evaporar  este  basta  la  de- 
secacion.  Creemos  que  esa  operacion  se  hara  por  medio 
del  vacio,  porque  si  fuera  por  el  fuego,  babria  una  des- 
composicion  en  el  licor,  por  la  precipitacion  completa  de 
la  albumiua  y la  destruccion  del  cryptoccocus.  Pero  aun 
queda  que  averiguar  este  punto  capital:  ^Experimentos 
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decisivos  han  probado  la  vcrdad  del  metodo?  ^Se  lia  vis- 
to  por  personas  idoneas  el  pulque  conservado  por  este 
procedimiento?  ^Por  que  no  se  ha  especulado  con  el? 

Por  nuestra  parte,  creemos  que  aun  todavla  no  se  sien- 
tan  los  datos  para  resolver  el  problema:  serios  experi- 
rnentos  seguidos  con  perseverancia,  se  necesitan  para  re- 
solver este  importante  asunto  de  la  quimica  y economia 
rural. 

La  conservacion  de  las  bebidas  fermentadas  esta  basa- 
da  en  la  eliminacion  del  fermento  y de  las  materias  plas- 
ticas,  para  lo  cual  se  emplean  los  metodos  conocidos  del 
trasiegue,  la  encoladura,  el  tanino,  etc.;  en  el  pulque 
no  es  posible,  porque  las  materias  albuminoides  son  las 
que  dan  los  caracteres  fisico-quhnicos  que  especializan 
sus  propiedades,  y su  eliminacion  lo  trasformaria  en  otro 
licor  al  que  propiamente  no  le  convendria  el  nombre  de 
pulque. 

r 

PROPIEDADES  MEDICINALES. 

Muchas  son  las  virtudes  medicinales  que  el  vulgo  atri- 
buye  al  maguey.  El  Padre  Lazcano,  en  su  opusculo  que 
escribio  sobre  este  asunto,  dice: 

La  cabeza  del  maguey  se  pone  a cocer  en  lo  que  Ha- 
inan barbacoa,  y sacandola  del  fuego,  cuando  este  fria  se 
come;  es  agradable,  de  calidad  caliente;  le  llaman  gene- 
ralmente  mazeal. 

Cuando  el  maguey  se  salta,  que  es  cuando  da  el  quiote, 
este,  estando  medio  asado,  sc  come  como  la  cana  de  Cas- 
tilla; es  muy  jugoso  y fresco,  pero  si  se  cuece  nnicho,  toma 
una  calidad  caliente. 

El  quiote  en  su  parte  superior,  produce  unos  platanitos 
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de  donde  sale  una  flor;  y estos  antes  que  la  den  se  ponen 
a cocer,  y mezclados  con  huevos,  se  bace  una  torta  que 
se  come. 

Las  flores  del  quiote  dan  una  miel  que  se  come,  por- 
que  es  muy  agradable,  pero  es  de  calidad  muy  caliente. 

Con  la  cabeza  del  maguey  molida  se  bace  una  masa 
como  el  nixtamal,  y esta  se  desbace  en  la  aguamiel;  se 
pone  a cocer  como  el  atole  comun;  saca  un  gusto  agrada- 
ble parecido  al  del  atole  que  bacen  del  elote  del  maiz. 

La  cabeza  6 mezote  del  maguey  molida  con  unos  po- 
quitos  de  granos  de  maiz,  se  bacen  unas  tortillas  buenas 
para  comer,  sin  diferencia  de  las  que  bacen  de  solo  maiz; 
cuyo  alimento  es  tan  nutritivo,  que  con  solo  el  y beber 
aguamiel  en  los  aiios  mas  esteriles,  en  que  no  babia  maiz 
que  comieran  las  gentes  de  campo  en  la  Tierradentro,  se 
mantenian  familias  enteras  muy  sanas,  fuertes,  de  buenos 
colores,  y concibiendo  las  mujeres  criaturas  muy  robustas. 

El  comun  de  las  gentes  se  sirve  el  pulque  como  sale  de 
los  tinacales  de  las  haciendas,  y aunque  asi  es  muy  bue- 
no  para  el  gusto  y para  la  salud,  pero  tambien  bay  otro 
metodo,  y es  dandole  un  ligero  cocimiento  con  un  peda- 
cito  de  azucar  y una  rajita  de  canela,  espumandolo,  y pa- 
ra usarlo  ba  de  ser  con  moderacion  en  corta  cantidad,  al 
almuerzo,  comida  y cena,  para  que  aprovecbe. 

Con  el  pulque  so  bace  una  sangria  muy  buena  y fresca, 
ecbandole  en  lugar  del  jugo  de  naranja  6 limon,  el  pulque; 
y cuando  se  le  mezcla  el  vino  carlon,  bace  mucba  efer- 
vescencia  y espuma,  la  quo  se  Ie  quita,  y entonces  ya  se 
puede  tomar. 

El  pulque  endulzado  con  cualquiera  de  los  jarabes  si- 
guientes:  de  clavel,  limon,  timbiricbi  6 pifia,  sale  una  be- 
bida  muy  agradable  y fresca. 
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Mezclandole  al  pulque  almendra  molida,  arroz,  chiri- 
moya,  platano,  6 chile  Colorado  con'el  dulce  correspon- 
diente,  es  otra  bebida  agradable,  y si  se  le  echan  ajos,  es 
muy  estomacal. 

Eeliandole  yemas  dc  huevo  al  pulque  eon  el  dulce  co- 
rrespondiente,  y batiendolo  mucho  con  un  molinillo,  sale 
de  muy  buen  gusto. 

Se  hace  un  jamon  cocido  con  pulque  y el  dulce  necesa- 
rio,  que  sale  mas  delicado  al  gusto  que  el  jamon  en  vino, 
que  se  equivoca  con  este. 

En  el  interior  de  las  pencas  verdes  del  maguey  se  pro- 
duce un  gusano  grande,  bianco  y grueso,  con  abundancia; 
que  asados  y tostados  en  un  comal,  son  buenos  para  co- 
mer: parece  que  ban  sido  fritos  en  mantequilla,  por  la 
mucha  grasa  del  mismo  animal;  y tambien  con  estos  se 
hace  una  torta  con  huevo,  de  buen  gusto  para  comer. 

Se  hace  un  aguardiente  de  todo  maguey  y de  todas  sus 
partes,  en  especial  del  mauso,  del  chino  y del  tenesmetl, 
que  llaman  vino  mezcal,  de  muy  buen  gusto;  y se  usa  de 
este  como  del  aguardiente  comun. 

El  modo  de  hacerlo  es  el  siguiente:  Se  hace  una  bar- 
bacoa  con  el  maguey,  y hecha,  se  le  exprime  el  jugo; 
se  pone  esta  a fermentar,  para  que  concluida  la  fermen- 
tacion,  se  introduce  este  fluido  en  el  alambique,  donde  se 
destila  por  una  vez,  y se  -vuclve  a destilar  las  ocasiones 
que  uno  quiere,  para  ponerlo  en  el  grado  de  actividad  y 
fortaleza  que  necesita;  y si  hay  pulques  sobrantes  que  no 
se  hayan  podido  vender,  para  que  estos  no  se  pierdan,  sc 
mczclan  antes  de  la  fermentacion  con  aquel  jugo  que  se 
dijo  primero;  advirtiendose  que  el  mezcal  que  se  saca  de 
solo  el  maguey  manso,  sale  con  un  gusto  mucho  mas  bue- 
no  que  el  de  losotros  magueyes,  sin  ccharle  el  arroz,  gar- 
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bauzo  molido  6 pcclmgas  dc  gallina,  como  suelen  hacerlo 
en  algunas  haciendas. 

De  la  cabeza  6 mezotc  del  maguey  hecha  barbacoa,  sa- 
le lo  quc  llaman  mazcal,  y dc  este  solo  es  bueno  para  co- 
mer; saea  buen  gusto,  y no  se  confundira.  con  el  otro  quc 
llaman  mezcal. 

El  vino  mezcal  sirve  para  facilitar  y poner  en  corriente 
la  evacuacion  menstrual,  usando  dc  un  traguito  una  bora 
antes  de  comer  6 cenar,  por  el  tiempo  de  seis  u ocho  dias 
sin  interrupcion. 

Este  vino  sirve  tambien  para  que  absolutamento  no 
tengan  los  dolores  que  llaman  entuertos  de  las  p arid  as, 
haciendolcs  tomar  un  poco  del  mezcal  caliente;  esto  esta 
muy  experimentado,  y siempre  con  buen  exito. 

Sirve  tambien  para  curar  sin  otra  medicina  toda  clase 
de  heridas;  pero  si  se  quiere,  se  le  echa  en  infusion  una 
poca  de  la  yerba  llamada  capitaneja,  y con  esto  queda 
mas  vulnerario,  aunque  basta  con  solo  el  mezcal. 

Se  aplica  en  fomentos  seguidos  para  toda  clase  de  gol- 
pes  contusos,  y se  quita  toda  inflamacion. 

Igualmente  se  suele  tomar  un  traguito  una  bora  antes 
de  comer  6 cenar,  cuando  mortifican  con  frecuencia  las 
indigestiones  del  estomago  6 las  crudezas. 

Se  bacen  dos  pocimas  del  maguey:  la  primera  se  bace 
hirviendo  como  dos  cuartillos  del  jugo  del  maguey,  que 
se  saca  machacando  varias  pencas  y exprimiendoles  el 
jugo.  Se  pone  este  a bervir  un  poco,  y babiendo  dado  un 
hervor  se  separa  del  fuego,  se  le  ecban  unas  pasas  de  uva, 
un  pedazo  de  azucar  prieta:  sc  vuelve  a poner  al  fuego  a 
bervir  otro  jooco,  y se  separa  del  fuego  para  que  se  enfrie. 
Esta  pocima  se  toma  como  los  lamedores;  es  muy  especial 
para  los  que  ban  recibido  golpes  en  cl  pecbo,  y que  se 
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cree  quo  tengan  apostemas  interiores.  La  segunda  poci- 
ma,  que  tambien  sirve  para  las  apostemas  internas,  se 
hace  cogiendo  varias  pencas  del  maguey  cbichimeco;  se 
asan  cn  el  fuego,  se  les  exprime  el  jugo  hasta  j untar  como 
dos  cuartillos,  se  cuela  este,  y se  pone  a hervir  mas,  basta 
que  quede  en  cuartillo  y medio;  a esto  se  le  echa  una  cuar- 
tilla  del  palo  de  orozuz,  nueve  pasas  de  uva,  cinco  puas 
.de  maguey  machacadas,  un  pedacito  de  cuautecomate, 
otro  igual  de  otate  macbucado:  esto  se  bebe  nueve  mana- 
nas  en  ayunas. 

Para  el  dolor  de  costado,  se  soasa  una  penca  de  ma- 
guey cbichimeco,  se  le  exprime  el  jugo,  se  le  eeba  un  te- 
rroncito  de  azucar;  de  esto  se  bebe  un  pozuelo,  y en  la 
parte  del  dolor  se  aplica  una  penquita  asada  del  mismo 
maguey,  abierta  por  el  medio  y rociada  con  aceite  de  al- 
mendras. 

Se  bace  un  balsamo  del  maguey  manso,  soasando  una 
penca  y exprimiendole  el  jugo;  este  se  pone  a bervir,  y 
cuando  esta  cocido,  se  separa  del  fuego.  A un  cuartillo 
de  este  se  le  mezcla  onza  y media  de  azucar,  y se  le  pue- 
de  anadir  un  cogollito  de  romero;  se  pone  a bervir  otro 
poco,  y con  esto  se  curan  toda  clase  de  beridas.  Tambien 
se  saca  del  centro  de  la  penca  cruda,  unatajada  delgada, 
y esta  sc  aplica  a la  herida,  con  lo  que  Sana  pronto. 

La  aguamicl  bien  bervida,  basta  que  quede  en  el  esta- 
do  de  la  miel  de  conserva,  6 sin  este  beneficio,  sola  ella 
screnada,  tomandola  en  ayunas,  de  uno  6 de  otro  modo 
cs  muy  buenapara  las  apostemas  internas  6 purgaciones, 
y es  grata  al  gusto. 

Para  estas  mismas  enfermedades  sirve  tambien  una 
agua  que  destilan  los  magueyes  viejos. 

La  aguamiel  con  espinas  de  las  puntas  de  las  pencas 
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bien  machacadas,  y hervidas  con  ella,  es  medicina  bucna 
bebiendola,  para  toda  clase  de  purgacion,  6 tambien  usan- 
dola  solo  cocida,  por  seis,  oclio  6 mas  dias. 

Se  hace  un  vinagre  tan  fuerte  como  el  corriente,  con 
la  aguamiel,  qne  es  bueno  para  el  uso. 

Tambien  se  hace  de  dicha  aguamiel  una  azucar,  y otro 
dulce  que  llaman  melcocha. 

El  mejor  maguey,  que  es  el  manso,  le  llaman  en  mexi- 
cano  tlacametl;  es  el  mas  fino,  y quiere  decir  hombre  ma- 
guey: su  aguamiel  es  muy  medicinal. 

Hay  otro  maguey  que  llaman  mepichagua,  y quiere  de- 
cir maguey  delgado,  cuya  aguamiel  es  muy  particular 
para  el  mal  de  la  orina. 

El  pulque,  solo  6 mezclado  con  la  espinosilla,  sirve  pa- 
ra dar  friegas  a los  enfermos  de  calentura,  y se  les  quita 
con  la  misma  mezcla;  y bebida  esta,  es  muy  buena  para 
* los  enfermos  de  frios.  Si  el  pulque  esta  fuerte,  solo  el  sir- 
ve para  hgcer  gargaras  y lavar  llagas. 

' La  aguamiel  fina  del  maguey  anejo,  hervida  y serena- 
da,  se  toma  en  ayunas  para  quitar  la  tos,  y para  que  se 
purguen  y limpien  bien  las  paridas.  Esta  misma  tomada 
con  frecuencia,  es  muy  util  para  los  quepadecen  lallaga 
interior  en  el  pecho. 

En  la  parte  exterior  inferior  de  las  pencas  se  produce 
una  gomaque  es  buena  para  quitar  los  dolores  de  muelas 
estando  agujeradas,  metiendo  en  el  hueco  un  pedacito  de 
la  goma.  Es  muy  regular  que  tenga  otras  virtudes  por  su 
procedencia. 

Solo  en  las  pencas  del  maguey  manso  6 mediate  se  en- 
cuentran  unos  huevecitos  entre  blancos  y algo  amarillitos 
que  pegan  unas  mariposas,  y estos  los  ensartan  en  un  hi- 
lo  de  pita,  y forman  varios  hilos  como  los  de  perlas,  y se 
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los  ponen  en  el  cuello  las  personas  que  tienen  bultos  enor- 
mes  en  la  garganta,  6 que  la  tienen  quebrada  y con  do- 
lores. 

Para  un  golpe  contuso  se  asan  en  la  lumbre  las  pencas 
de  un  maguey  cliico,  6 del  mecuate,  y estando  cocidas, 
con  ellas  se  frota  bastante  la  parte  enferma,  lo  mas  ca- 
lientes  que  se  puedan  aguantar,  dos  6 tres  noches. 

Las  mismas  pencas  con  igual  metodo,  sanan  las  partes 
enfermas  por  convulsion. 

Las  mismas,  sacandoles  el  jugo  y bebiendo  caliente  es- 
te  continuamente,  sanan  cualquier  dolor  provenido  del 
mal  venereo. 

Cujjmdo  se  padece  de  mucha  sed,  es  util  acostumbrarse 
a tomar  el  pulque  a pasto,  y se  quita  totalmente  la  sed. 

El  pulque  reseca  y purifica  la  sangre,  templa  y refrige- 
ra  el  bigado,  tempera  y limpia  el  vaso,  deshace  todas  las 
bidropesias  y obstrucciones  del  estomago,  bazo,  bigado, 
vientre;  porque  desbarata  y bace  arrojar  continuamente 
por  la  orina  todas  las  flemas  y coleras. 

Tambien  cura  perfectamente  todo  mal  de  orina,  abre 
los  poros  del  cutis,  bace  sudar  y orinar  con  abundancia, 
limpia  los  riiiones,  la  vejiga  y el  cano  de  la  orina, 

El  continuo  uso  del  pulque  bace  arrojar  en  menudas 
arenas  los  calculos  de  la  orina  y riiiones. 

Es  estimulantc,  pues  que  promueve  la  gana  de  comer, 
bumedece  y refresca  la  cabeza  y cerebro. 

Causa  abundante  y apacible  sueno  tornado  con  metodo; 
cura  la  tos  tomandolo  en  ayunas,  y si  se  toma  caliente, 
suelta  el  vientre  y lo  limpia. 

Cura  los  pujos  y cursos,  aunque  estos  ultimos  sean  pre- 
venidos  de  mala  digestion;  de  suerte  que  enfermos  de  este 
accidente,  aunque  lleven  veinte  aiios  de  enfermos,  si  usan 
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del  pulque  como  se  tiene  dicho  por  seis  6 mas  dias,  sanan 
ciertamente;  con  especialidad  si  se  usa  del  pulque  cocido 
con  azucar,  y con  el  metodo  prescrito. 

En  los  dolores  de  cabeza,  provenidos  de  haberse  aso- 
leado  mucho,  se  unta  la  frente  y las  sienes  con  pulque; 
sera  util,  para  precaver  esta  dolencia,  untarse  antes  que 
venga  el  dolor. 

Los  asientos  6 residuos  que  deja  el  pulque  en  las  vasi- 
jas  en  que  se  guarda,  sirven  para  quitar  las  pecas  y man- 
chas  6 barros  tercos  y berrugas  que  afean  la  cara,  untan- 
dosela  con  frecuencia  con  dicbos  asientos  por  la  noche 
antes  de  acostarse,  y al  dia  siguiente  lavando  la  cara  para 
quitar  lo  que  se  unto  en  la  noche. 

Para  quitarle  al  pulque  el  acido  carbonico,  y que  no 
aviente  el  vientre,  se  le  echa  lo  que  coge  un  real  de  plata 
6 poco  mas  de  carbonato  de  sosa,  6 dos  granos  de  polvos 
de  cangrejos,  6 una  poca  de  sal  comun. 

Las  raices  gruesas  del  maguey  que  le  Hainan  mecual, 
sirven  muy  bien  para  lavar  la  ropa,  en  lugar  del  jabon 
comun. 

Para  la  rona  de  las  bestias,  se  machuca  bien  una  pen- 
ca,  se  le  exprime  el  jugo,  y con  este  se  unta  6 se  lava  la 
rona,  poniendo  a la  bestia  al  sol,  y procurando  que  si 
llueve  no  se  moje. 

Esta  raisma  medicina  se  aplica  para  el  resfrio  de  los 
encuentros  en  las  bestias. 

Para  los  animates  que  estuvieren  despeados,  se  asa  una 
penca,  y se  le  obliga  al  animal  que  pise  sobre  la  penca, 
estando  esta  lo  mas  caliente  posible. 

Para  los  caballos  u otros  animales  que  esten  mancos 
de  los  encuentros,  se  machaca  una  6 dos  pencas;  con  esto 
se  les  da  una  buena  frotada  diaria  por  nueve  dias,  y si  no 
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sanan,  se  dejan  descansar  ocho  dias,  y se  les  vuelve  a re- 
petir  lo  mismo.  Esta  medicina  sirve  tambien  para  curar- 
les  los  golpes. 

Tambien  para  las  bestias  atorsonadas,  se  les  pone  un 
freno  de  maguey,  y esto  mismo  sirve  para  curarles  el  mal 
de  lengua. 

Si  a algun  animal  se  le  comenzaren  a bacer  nubes  en  los  * 
ojos,  se  toma  un  mezote  seco  de  maguey,  se  raspa  con  un 
cucbillo,  la  raspadura  se  pasa  por  un  tamiz,  y el  polvo  se 
le  echa  en  el  ojo. 

Papel,  se  bace  muy  bueno  con  las  pencas  verdes  bien 
macbacadas.  Estas  se  ponen  a podrir  en  agua,  basta  tan- 
to  que  lavandolas  suelten  la  parte  carnosa  y quede  solo  la 
fibrosa  6 sus  estambres;  estos  se  muelen,  y en  este  estado 
se  bace  un  papel  mas  6 menos  bueno,  segun  la  babilidad 
del  fabricante. 

Para  bacer  pita,  macbacan  bien  las  pencas  cbicas  con 
palos  fuertes:  luego  las  ponen  a bervir  mucbo  para  que 
suelten  mejor  y mas  pronto  la  carne:  se  lavan  con  agua 
sola  6 mezclandole  jabon,  el  que  sirve  como  delejia;  con 
esto  salen  los  estambres  blancos,  y luego  los  sacan  para 
torcerlos,  y para  bacer  los  tejidos  gruesos  y ordinarios. 

Esta  operacion  anterior,  tiene  la  diferencia  que  para 
bacer  reatas,  costales  u otras  manufacturas  ordinarias, 
solo  macbacan  las  pencas  grandes,  pues  para  cosas  mas 
finas,  como  encajes,  tilmas,  calzados,  etc.,  se  benefician 
solo  las  pencas  cbicas,  que  dan  unos  bilos  mas  finos  y 
suaves. 

Cuando  capan  los  magueyes,  de  las  pencas  que  les  cor- 
tan,  al  estirarlas,  les  salen  unas  fibras  tan  suaves  y finas, 
que  de  ellas  tejen  unas  mecbas  blancas  mejores  que  las 
de  Guatemala,  para  usarlas  en  lugar  de  yesca. 
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Con  las  pencas  secas  y el  mezote  seco  del  maguey  se 
sirven  en  lugar  do  leha  para  las  cocinas. 

En  lugar  de  tabletas,  de  ladrillos  6 tejas  parra  cubrir 
los  techos  de  las  casas,  usan  de  las  pencas,  6 secas  6 ver- 
des,  pues  sou  de  much  a duracion. 

Cou  el  quiotc  poneu  vigas  para  los  techos,  que  tambien 
sou  de  mucha  duracion,  y frccueutemente  se  forman  cou 
el  tabletas  para  techos,  partido  en  tablas,  y cou  estas  ama- 
rradas  con  mecates  forman  como  petates,  que  llamau  tin- 
glados,  y sirven  para  poner  los  tequios  en  las  matanzas 
de  los  ganados  para  que  la  carne  no  se  ensucie. 

Con  los  magueyes  ordinarios  se  forman  cercas  para  los 
corrales,  patios  y labores  del  campo,  pues  estando  bien 
puesto  y tupido,  es  casi  impenetrable. 

Con  las  puas  de  las  puntas  de  las  pencas  se  sirven  en 
lugar  de  clavos  para  todo  cuanto  se  les  ofrece,  pues  son 
tan  duras  y compactas,  que  jamas  se  pudren  ni  corrom- 
pen  con  nada. 


VAINILLA 


No  nos  detendremos  sobre  la  historia  de  este  precioso 
fruto  que  desde  la  epoca  de  la  conquista  fue  uno  de  los 
objetos  de  admiracion  de  los  espanoles,  por  lo  suave  y 
agradable  de  su  aroma  y por  el  uso  que  desde  entonces 
le  daban  los  indigenas  para  aromatizar  sus  manjares; 
costumbre  que  bien  pronto  adoptaron  introduciendola  en 
Europa. 

La  vainilla  ha  sido  quiza  el  primer  producto  agricola 
de  exportacion  del  pais:  Mexico  solo  ha  surtido  por  mu- 
chos  anos  a los  mercados  extranjeros,  y a pesar  de  su 
buen  precio,  su  cultivo  no  se  ha  desarrollado  en  el  Estado 
como  era  de  esperarse,  pues  con  excepcion  de  los  Canto- 
nes  de  Misantla  y Papantla,  los  demas  no  cultivan  sino 
pequenas  extensiones,  y esto  mas  bien  por  gusto  que  por 
especulacion. 

El  bejuco  a que  nos  referimos,  es  la  vainilla  aromatica 
de  Swartz,  planta  de  la  familia  de  las  Orqu ideas,  tribu  de 
las  Arethusseas,  seccion  de  las  Yanilfeas  y que  los  culti- 
vadores  llaman  vainilla  mansa ; presenta  los  caracteres 
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siguientes:  tallos  verdes  sarmentosos  y trepadores,  pro- 
vistos  de  raices  adventivas,  con  las  cualcs  se  fijan  a los 
arboles;  hojas  alternas  carnudas,  sentadas  y oblongo-lan- 
ceoladas.  Perianto  de  tres  divisiones  exteriores  y dos  in- 
teriores,  labelo  enrollado  en  forma  de  corneta.  Flores 
en  racimos  terminales  de  un  color  amarillo.  El  fruto  es 
una  capsula  carnuda,  de  0,m20  a 0,m22  de  largo,  y de  0,m005 
a 0,m008  de  ancho,  cilindrico,  disminuyendo  su  diametro 
basta  la  extremidad,  de  un  color  yerde-amarilloso  y con 
dos  estrias  longitudinales. 

Hay  otra  especie  llamada  silvestre,  que  crece  espon- 
taneamente  en  los  lugares  mas  boscosos  y sombrios,  y que 
no  se  cultiva  por  no  ser  aromatico  su  fruto. 

La  eleccion  del  terreno  es  a juicio  de  los  cultivadores 
el  punto  capital  para  el  exito  de  una  plantacion;  buscan 
siempre  los  mas  ricos  en  mantillo,  que  son  los  nuevamen- 
te  desmontados,  y esto  solo  basta,  segun  ellos,  cualquiera 
que  sea  la  composicion  mineralogica  del  terreno.  Escogi- 
do  este,  se  senalan  los  arboles  menos  corpulentos  y de  ra- 
maje  poco  espeso,  y se  conservan  para  la  plantacion  del 
bejuco;  los  demas  se  rozan  con  anticipacion  para  que  se 
pudrany  pueda  aprovecharse  el  terreno,  sembrando  maiz 
6 cafe;  los  vainillales  del  rancho  de  Ojo  de  Aguaestan  en 
los  cafetales,  oprovechando  la  misma  sornbra  de  estos. 
Eespecto  de  este  punto  hay  las  opiniones  mas  variadas; 
algunos  creen  que  se  puede  impunemente  intercalar  estas 
siembras,  lo  que  trae  la  ventaja  de  aprovechar  el  terreno, 
la  sornbra  y limpias  del  cafetal,  lo  que  implica  una  gran 
economia  en  el  cultivo:  otros  opinan  que  necesitando  es- 
ta  planta  un  terreno  muy  rico  en  materias  organicas,  nin- 
guna  otra  cosecha  debe  empobrecerlo,  sobre  todo  despues 
del  segundo  6 tercer  ano,  que  es  cuando  el  bejuco  empie- 
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za  a producir.  Creemos,  sin  embargo,  que  ambas  opinio- 
nes  son  exageradas,  pues  por  much  a que  sea  la  cantidad 
de  materia  organica  que  la  planta  consuma,  habra  siem- 
pre  facilidad  de  proporcionarsela  con  economia,  si  sc  re- 
recuerda  las  enormes  cantidadcs  de  mantillo  que  existen 
en  aquellas  selvas  virgenes,  como  resultado  de  la  descom- 
posicion  constante  de  la  materia  organica  en  presencia 
de  una  temperatura  elevada  7 de  una  atmosfera  saturada 
de  vapor  de  agua:  hay,  sin  embargo,  que  notar  que  los  ca- 
fetales  que  hemos  visto  intercalados  con  la  vainilla  no 
eran  de  lo  mas  notable,  ni  por  su  aspecto  ni  por  su  pro- 
ducto;  pero  quiza  esto  hay  a dependido  en  gran  parte  de 
la  mucha  sombra  que  recibian  de  los  drag  os  ixpej^es  y otros 
arboles  corpulentos,  asi  como  del  poco  cuidado  que  en  lo 
general  se  tiene  para  cultivarlos. 

Creemos,  igualmente,  que  para  poder  intercalar  otra 
siembra  con  la  vainilla,  no  es  conveniente  el  metodo  de 
desmonte  parcial  que  hasta  hoy  se  sigue,  sino  que  debe  ro- 
zarse  toda  la  extension  que  se  quiera  cultivar,  y ordenar 
por  medio  deplantaciones  los  arboles  que  deban  servir  de 
sombra,  disponiendolos  de  manera  que  haya  una  facil 
ventilacion  a la  vez  quo  una  sombra  moderada.  Este  me- 
todo es  sin  duda  mas  costoso  que  el  anterior;  pero  en  cam- 
bio  tiene  la  ventaja  de  poder  escoger  arboles  de  pocas  ra- 
mas  y de  hojas  menudas  que  son  las  mas  a proposito  para 
que  la  vainilla  se  desarrolle.  Este  procedimiento  ha  dado 
buenos  resultados  en  Papantla,  adonde  despues  de  rozado 
el  terreno  siembran  a cordel,  a distancia  de  tres,  cuatro 
y hasta  cinco  varas  la  semilla  de  los  arboles,  que  por  las 
condiciones  que  ya  dejamos  indicadas,  deban  servir  de 
sombra.  Eos  6 tres  anos  despues  de  hecha  la  plantacion, 
segun  las  especies,  los  arboles  han  llegado  a la  altura  de 
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dos  6 tres  metros,  y entonces  se  procede  a la  plantacion 
del  bejuco. 

Dos  son  los  metodos  que  se  siguen  para  reproducir  la 
vainilla:  6 por  semillas  6 por  estaca:  el  primero  es  muy 
tardio,  y solo  debe  recurrirse  a el  cuando  completamente 
se  carezca  de  plantas;  el  segundo,  que  es  el  que  general- 
mente  se  sigue,  y del  cual  nos  ocuparemos,  se  hace  to- 
mando  fragmentos  de  tallos  de  0,m60  a 0,m70  de  largo:  con 
anterioridad  se  abren  a veinticinco  6 treinta  centimetros 
de  distancia  del  pie  de  los  arboles  zanjaspequenas  de  cin- 
co  a diez  centimetros  de  profundidad,  y en  estas  se  colo- 
can  las  estacas,  teniendo  cuidado  de  cubrirlas  con  tierra 
vegetal:  la  extremidad  superior  se  sujeta  a los  arboles  pro- 
curando  no  lastimarlos  con  fuertes  ligaduras. 

La  plantacion  puede  hacerse  indistintamente  en  todas 
las  epocas  del  ano;  pero  de  preferencia  se  escogen  los  me- 
ses  de  Mayo  y Junio,  procurando  que  esta  quede  conclui- 
da  antes  de  la  estacion  de  las  aguas:  cinco  6 seis  meses 
despues  se  visita  el  vainillal  para  quitar  la  yerba  que  hu- 
biera  nacido  cerca  de  las  plantas,  y para  reponer  los  pies 
que  no  hubieren  prendido;  durante  los  tres  primeros  anos 
se  tiene  cuidado  de  visitar  las  plantaciones  con  frecuen- 
cia  para  limpiar  el  terreno,  dirigir  las  plantas  que  se  hu- 
bieren desviado  de  los  arboles,  y quitarles  a estos  las  ra- 
mas  que  dieren  mucha  sombra.  Una  vez  la  planta  en 
produccion,  los  cuidados  de  conservacion  disminuyen,  y 
la  limpia  y poda  de  la  sombra  se  hace  cada  ano  despues 
de  la  cosecha. 

Desde  el  tercer  ano  empieza  a producir  el  bejuco,  y con- 
tinua  hasta  los  ocho  6 nueve  anos  en  buena  produccion; 
despues  de  este  tiempo  las  cosechas  son  mezquinas  y no 
compensan  los  gastos  que  se  emprenden  en  su  cultivo; 
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hay  que  abandonar  el  vainillal  y desmontar  un  nuevo 
terreno  para  establecer  otro.  Para  no  perder  tiempo  y 
tener  una  cosecha  constants,  se  prepara  y planta  con  an- 
ticipacion  un  terreno  de  una  extension  equivalente  en 
superficie  a aquellaqueva  a dejar  deproducir,  de  tal  ma- 
nera  que  cuando  una  plantacion  se  abandone  por  impro- 
ductiva,  la  equivalente  se  ponga  en  explotacion;  de  esta 
manera  se  puede  no  solo  conservar  una  cosecba  constan- 
te,  sino  ir  aumentando  progresivamente  los  productos. 

Se  cosecba  de  Diciembre  en  adelante,  que  es  la  epoca 
en  que  las  capsulas  ban  llegado  a su  perfecta  madurez, 
lo  que  se  conoce  por  el  color  amarillo  que  toman;  sin  em- 
bargo, la  mayor  parte  de  los  cosecheros  nunca  esperan 
este  termino,  y la  cortan  cuando  aun  esta  verde,  lo  cual 
altera  su  calidad,  y la  bacebajar  notablemente  de  precio. 

El  numero  de  capsulas  que  da  cada  mata  es  muy  va- 
riable; producen  mucbas  flores,  pero  la  mayor  parte  de 
estas  abortan,  y se  considera  que  una  plantacion  esta  en 
muy  buenas  condiciones  cuando  por  termino  medio  da 
cada  mata  de  treinta  a cuarenta  frutos.  Se  aumenta  la 
cosecba  baciendo  la  fecundacion  artificial  para  prevenir 
de  esta  manera  el  aborto  del  mayor  numero  de  las  flores, 
lo  cual  es  una  propiedad  comun  a las  plantas  de  la  fami- 
lia  de  las  Orquideas. 

El  cultivo  de  la  vainilla  sufre  algunas  modificaciones 
en  el  procedimiento  general  quo  dejamos  apuntado,  cuan- 
do se  trata  de  practicar  la  fecundacion  artificial.  En  este 
caso  se  bace  el  desmonte  procurando  no  conservar  en  el 
terreno  mas  que  aquellos  arbustos  que  tengan  un  tallo 
delgado,  y se  podan  si  esnecesario  para  dejarlos  de  l,m50 
de  altura  con  el  objeto  de  que  la  vainilla  no  se  eleve  de- 
masiado,  lo  que  dificultaria  las  operaciones  subsecuentes. 
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Dispuesto  el  terreno,  se  procede  a la  plantacion,  colo- 
cando  las  estacas  al  pie  de  los  arbustos  y sujetandolas  a 
estos  con  una  ligadura,  siguiendo  en  esta  operacion  todas 
las  practicas  que  con  el  mismo  objeto  se  ban  indicado 
antes. 

Los  meses  de  Marzo  y Agosto  son  los  mas  a proposito 
para  la  plantacion;  coneluida  esta,  se  deja  trascurrir  al- 
gun  tiempo  para  limpiar  el  terreno,  y en  los  anos  siguien- 
tes  se  continuan  las  escardas  y demas  trabajos  de  con- 
servacion. 

En  los  sitios  antiguamente  desmontados  y ya  prepara- 
dos para  el  cultivo  de  los  cereales  6 forrajes,  llamados  aca- 
huales,  se  puede  emprender  con  ventaja  el  cnltivo  de  la 
vainilla;  es  mucho  mas  economico,  porque  hay  menos  ar- 
boles  que  derribar,  y a la  vez  que  la  vigilancia  es  mas  facil, 
se  puede  ordenar  desde  al  principio  la  plantacion,  dispo- 
niendo  en  lineas  las  estacas  de  los  arboles  que  se  elijan 
para  servir  de  tu tores  a Ja  vainilla.  El  espacio  que  quede 
entre  cada  linea  y de  un  tutor  a otro  no  debera  bajar  de 
5 a 6 metros,  si  se  quiere  aprovechar  los  intermedios  pa- 
ra sembrarlos  de  maiz.  En  estos  lugares  la  abundante  ve- 
getacion  herbacea  que  tapiza  constantemente  el  terreno, 
mantiene  cierta  dosis  de  kumedad  a la  superficie  del  suelo, 
y precave  a la  vainilla  de  la  sequedad  en  los  meses  de  Abril 
y Mayo,  en  cuya  epoca  sufre  tanto  por  la  falta  de  agua,  que 
llega  basta  comprometer  mucbas  veces  cl  exito  de  la  plan- 
tation. 

Siendo  una  propiedad  comun  a la  generalidad  de  las 
plantas  que  pertenecen  a la  familia  de  las  Orquideas,  el 
que  la  mayor  parte  de  las  flores  que  se  desarrollan  que- 
den  infecundas  y por  consiguiente  aborten,  debido  pro- 
bablemente  a la  estructura  de  la  flor,  la  fecundacion  ar- 
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tificial  asegura  el  completo  desarrollo  del  mayor  numero, 
y por  consiguiente  se  aumenta  el  rendimiento.  La  expe- 
riencia  lia  demostrado  que  cuando  se  practica  y se  liace 
con  la  pericia  y cuidado  debido,  se  llega  a obtener  una 
cosecba  diez  veces  mayor  de  la  que  se  levantaria  dejando 
verificarse  naturalmente  la  fecundacion. 

Por  I03  meses  de  Marzo  y Abril  empieza  la  floracion 
de  la  vainilla,  e inmediatamente  debe  procederse  a la  fe- 
cundacion  artificial  sin  perdida  de  tiempo,  porque  las  flo- 
res  no  duran  abiertas  mas  de  veinticuatro  boras ; como 
no  se  abren  todas  al  mismo  tiempo,  hay  necesidad  de  re- 
correr  muohas  veces  la  plantation  para  fecundar  a cada 
una  de  las  flores  que  diariamente  aparezcan. 

Las  mujeres  y los  ninos,  que  son  las  personas  a quienes 
por  lo  regular  se  les  encomienda  esta  operation,  recorren 
diariamente  el  vainillal  en  la  epoea  de  la  floracion,  pro- 
vistos  de  una  barrita  de  madera  con  la  punta  embotada, 
que  sirve  para  trasportar  el  polen,  y de  una  escalera  pe- 
quena  para  subir  por  ella  a los  tutores  y alcanzar  como- 
dam ente  los  racimos.  La  operation  se  practica  sujetando 
la  flor  con  la  mano  izquierda  y desprendiendo  con  la  ba- 
rrita que  se  lleva  en  la  derecha,  los  organos  masculinos 
de  la  flor,  que  se  colocan  en  la  cavidad  estigmatica  en 
donde  se  depositan,  con  lo  que  queda  concluida  la  fecun- 
dacion; si  esta  ha  sido  bien  ejecutada,  la  flor  se  seta  al 
cabo  de  48  horas,  sin  desprenderse  del  ovario;  pero  si  cae 
antes  de  este  tiempo,  es  muy  probable  que  no  haya  sido 
fecundada. 

Unas  cuantas  lecciones,  aprovechando  las  flores  que 
caen  espontaneamente  de  los  racimos,  bastan  para  ejer- 
citar  a los  operarios  a quienes  se  les  encomiende  el  tra- 
bajo  de  la  fecundacion,  y al  cabo  de  pocos  dias  llegan  es- 
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tos  a adquirir  tal  practica,  que  cada  uno  puede  fecundar 
comodamente  mil  flores  en  el  dia. 

La  recoleccion  de  los  frutos  exige  ciertas  precauciones 
y cuidados  que  no  se  pueden  despreciar  sin  temor  de  ver 
bajar  notablemente  el  valor  de  la  cosecha;  asi  es  que  no 
se  deben  recoger  indistintamente  todos  los  frutos  llegada 
la  epoca  del  corte,  sino  sucesivamente  y a medida  que 
vayan  madurando,  lo  que  se  conoce  por  los  caracteres 
que  ya  dejamos  indicados  arriba:  igualmente  las  capsulas 
no  deben  permanecer  mucho  tiempo  en  el  bejuco  ya  ma- 
duras,  porque  se  abren,  y en  este  estado  bajan  de  precio, 
y por  ultimo,  los  frutos  se  desprenden  cortando  sus  pe- 
dunculos,  y nunca  torciendolos  6 desgarrandolos,  porque 
cualquiera  lesion  que  estos  lleven  los  altera  y predispone 
a la  putrefaccion. 

Como  son  muy  pocos  los  cultivadores  que  saben  bene- 
ficial’ sus  frutos,  la  mayor  parte  de  ellos  los  venden,  a me- 
dida que  los  cosechan,  a los  comerciantes  del  ramo,  quie- 
nes  a su  vez  los  dan  a preparar  a ciertos  individuos  11a- 
mados  beneficiadores. 

El  beneficio  de  la  vainilla  es  una  de  las  operaciones  mas 
delicadas  y que  requiere  mas  practica:  no  basta  secar  el 
fruto,  es  preciso  que  este  quede  con  cierta  suavidad,  que 
no  disminuya  mucho  de  peso,  que  desarrolle  todo  el  aro- 
ma de  que  es  susceptible,  y que  los  cristales  de  su  princi- 
pio  activo  aperezcan  con  profusion  a su  superficie,  for- 
mando  como  una  especie  de  escarcha,  que  vulgarmente 
se  llama  plateo  de  la  vainilla.  Para  llegar  a este  resulta- 
do,  es  preciso  seguir  una  serie  de  manipulaciones  que  en 
ultimo  analisis  se  reducen  a fermentaciones  y deseca- 
ciones  sucesivas,  sirviendose  unas  veces  del  horno  y otras 
del  calor  solar  cuando  la  estacion  es  favorable,  hasta  que 
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el  fruto  haya  plateado.  A fin  de  dar  una  idea  mas  exacta 
del  beneficio  entraremos  en  algunos  detalles. 

Inmediatamente  despues  de  la  cosecha,  se  colocan  las 
capsulas  unas  a continuacion  de  las  otras,  sobre  una  es- 
pecie  de  parrillas  hechas  de  varas,  y dispuestas  de  mane- 
ra  que  queden  unas  debajo  do  otras,  formando  graderias; 
los  extremos  de  estas  parrillas  descansan  sobre  bancos  6 
escaleras  coloeados  a sus  extremos.  La  pieza  que  se  des- 
tine para  esta  operacion  debe  ser  amplia,  abrigada  y de 
facil  ventilacion.  En  este  sitio  se  dejan  escurrir  los  frutos 
por  espacio  de  veinticuatro  horas,  y se  separan  los  verdes 
y averiados  de  los  que  permanezcan  en  buen  estado.  Si 
algunos  estuviereu  proximos  a abrirse,  se  les  frota  suave- 
mente  con  los  dedos  embarrados  de  aceite  de  ricino,  y se 
les  deja  en  las  parrillas  basta  el  dia  siguiente,  en  que  se 
sacan  al  sol,  colocandolos  en  un  piano  inclinado,  sobre 
frazadas  oscuras:  antes  de  que  el  sol  se  ponga,  y cuando 
los  frutos  esten  bastante  calientes,  se  levantan  del  asolea- 
dero  y sc  guardan  en  un  cajon,  dentro  del  dial  se  ba  pues- 
to  un  sarape  que  tambien  ha  permanecido  en  el  sol ; se 
cuida  de  que  las  vainillas  queden  bien  colocadas,  forman- 
do capas  con  los  pezones  hacie  el  centro,  y se  cubren  con 
las  puntas  del  sarape  que  ban  quedado  fuera,  asi  como 
con  otros  que  se  les  coloca  encima.  Al  cabo  de  diez  y seis 
6 veinte  boras  de  practicada  esta  operacion,  si  se  ba  con- 
ducido  bien,  la  vainilla  ba  tornado  un  color  negro;  se  saca 
del  cajon  y se  pone  otra  vez  al  sol,  si  el  dia  esta  bueno,  y 
si  no,  se  extiende  en  las  parrillas:  durante  un  mes  6 vein- 
te dias,  que  es  lo  que  regularmente  dilata  la  vainilla  para 
cristalizar,  se  aprovechan  los  dias  buenos  para  sacarla  al 
sol,  y se  le  dan  en  el  trascurso  de  este  tiempo  cuatro  6 
cinco  sudores;  despues  se  concluye  la  desecacion  en  las 
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parrillas,  y cuando  mas  se  le  da  una  6 dos  boras  de  sol. 
Si  no  se  tienen  dias  buenos  al  principio  del  beneficio,  6 si 
bay  una  gran  cantidad  de  vainilla  cosecbada  verde,  se  ba- 
ce  uso  de  bornos  que  se  calientan  y disponen  de  manera 
que  la  temperatura  no  se  eleve  en  ellos  a mas  de  95°  a 
120°. 

Para  colocar  la  vainilla  en  el  borno,  se  acostumbra  ba- 
cer  una  especie  de  maletas,  que  se  formas  colocando  en- 
cima  de  una  mesa  una  frazada,  y extendiendo  sobre  esta 
de  500  a 600  capsulas  que  se  cubren  en  seguida  con  las 
puntas  y lados  del  sarape  que  se  doblan  sobre  ellas;  esta 
maleta  asi  formada,  se  envuelve  con  el  mismo  cuidado  en 
un  petate,  y se  sujeta  con  cuerda.  El  tiempo  que  perma- 
necen  las  maletas  en  el  borno  es  de  diez  y ocbo  a veinte 
. boras,  teniendo  cuidado  de  observar  de  tiempo  en  tiempo 
si  la  temperatura  no  ba  subido  6 bajado,  y desbaratando 
al  cabo  de  doce  boras  una  maleta  para  ver  el  estado  en 
que  se  ballan,  y asi  prolongar  6 abreviar  el  tiempo  de  la 
operacion.  A la  salida  del  borno  la  vainilla  ba  tornado  un 
color  negro  uniforme,  aun  cuando  estas  bayan  estado  ver- 
des;  se  les  saca  de  las  maletas  y se  les  extiende  en  el  sol; 
en  la  tarde  se  les  pone  a sudar  en  los  cajones,  y de  estos 
se  sacan  al  dia  siguiente  para  volverlas  a llevar  al  asolea- 
dero  6 a las  parrillas,  y asi  se  sigue  por  espacio  de  veinte 
dias  6 un  mes,  repitiendo  las  mismas  operaciones  que  be- 
mos  dicbo  antes,  basta  dej arias  preparadas. 

Las  mejores  vainillas  son  aquellas  que  ban  tornado  un 
color  muy  oscuro,  que  conservan  alguna  suavidad  y que 
estan  cubiertas  de  infinidad  de  cristales  prismaticos  muy 
finos,  que  se  ban  dcsarrollado  en  la  preparacion,  dandoles 
ese  aroma  suave  y delicado  que  las  bace  tan  estimables. 
Estos  cristales  tienen  propiedades  muy  semej antes  a las 
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del  acido  benzoico,  eon  el  que  por  mucho  tiempo  se  les  ha 
confundido.  M.  Gobley  ha  aislado  la  vainillina , como  el 
llama  al  principio  aromatico  de  la  vainilla,  y de  su  estu- 
dio  deduce  que  es  el,  y no  el  acido  benzoico,  el  que  forma 
las  eflorescencias  salinas  que  recubren  su  superficie.  La 
vainillina  presenta  las  propiedades  siguientes:  “Al  estado 
de  pureza  es  incolora,  esta  bajo  la  forma  de  prismas  de 
cuatro  caras  terrain  adas  por  biseles.  Presenta  un  olor  aro- 
matico muy  fuerte,  que  recuerda  el  de  la  vainilla;  su  sa- 
bor  es  calientey  picante;  sus  cristales  son  duros  y crujen 
con  el  diente;  no  ejerce  accion  sensible  sobre  el  tornasol. 
Cuando  se  le  sornete  a la  accion  del  calor,  entra  en  fusion 
a la  temperatura  de  76°;  calentada  mas  fuertemente,  se 
volatiliza  en  gran  parte  a 150°,  bajo  la  forma  de  peque- 
nos  cristales,  en  agujas  de  un  bianco  brillante,  y que  po- 
seen  todo  el  olor  suave  de  la  vainilla.  Es  apenas  soluble 
en  el  agua  fria;  la  agua  hirviendo  disuelve  una  gran  can- 
tidad  que  abandona  por  enfriamiento;  es  muy  soluble  en 
el  alcohol,  en  el  eter,  en  los  aceites  fijos  y en  los  aceites 
volatiles.  El  acido  sulfurico  concentrado  la  disuelve,  co- 
lorandose  en  amarillo.  Se  disuelve  sin  alterarse  en  los 
acidos  diluidos;  se  disuelve  facilmente  en  la  potasa  liqui- 
da;  los  acidos  la  precipitan  de  esta  disolucion  sin  que  ha- 
ya  sufrido  alteracion. 

“Un  quimico  aleman,  M.  Hartig,  ha  descubierto  en 
1861,  en  el  jugo  6 cambio  de  los  arboles  verdes  de  la  gran 
familia  de  las  coniferas  (pinos,  sabinos,  etc.,)  un  principio 
inmediato  cristalizable  bastante  analogo  a la  salicina,  al 
cual  da  el  nombre  de  laricina,  que  despues  se  ha  cambia- 
do  por  otro  mas  adecuado  de  coniferina.  Es  un  glueoside 
que  bajo  la  influencia  de  los  acidos  diluidos  y sobre  todo 
de  la  emulsina,  se  desdobla  en  glucosa  y en  un  compues- 
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to  cristalino  inodoro  semejante  a las  resinas.  Este  com- 
puesto  inodoro,  cuando  esta  puro,  tom  a en  muy  poco  tiem- 
po  al  contacto  del  aire,  un  olor  muy  manifiesto  de  vaini- 
11a,  que  se  notamas  cuando. se  oxida  por  el  acido  cromico; 
los  Sres.  Tiemann  y Haarmann  ban  encontrado,  en  1874, 
que  calentandolo  con  una  mezcla  de  acido  sulfurico  y de 
bicromato  de  potasa,  se  le  trasforma  en  aldeicla  y un  com- 
puesto  acido  muy  aromatico,  que  cristaliza  en  prismas  en 
forma  de  estrella,  que  poseen  las  propiedades  fisicas  y la 
composicion  de  la  escarcha  de  la  vainilla  estudiada  hace 
algun  tiempo  por  M.  Carles  y designada  despues  de  esta 
epoca  con  el  nombre  de  vainillina 

Concluido  el  beneficio  de  la  vainilla, .se  bace  la  eleccion 
y separacion  de  las  diversas  clases  que  se  conocen  en  el 
comercio,  y por  ultimo,  se  forrnan  mazos  compuestos  de 
cincuenta  capsulas  cada  uno,  que  se  conservan  en  cajas 
de  lata. 
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QUIN  A 


La  grande  importancia  medicinal  de  la  corteza  de  la 
quina,  su  alto  precio  y progresivo  consumo  de  sn  produc- 
cion  natural,  han  hecho  que  durante  los  diez  6 doce  anos 
proximo  pasados,  se  intente  en  varios  lugares  cultivar  el 
arbol  de  la  quina.  Las  principals  de  estas  tentativas,  en 
punto  de  magnitud,  son  las  de  la  India  Britanica,  Ceylan 
y Java,  pero  tambien  se  han  hecho  ensayospara  su  cul- 
tivo,  con  mas  6 rnenos  exito,  en  Jamaica,  Guadalupe, 
Martinica,  Bio  Janeiro,  Santa  Elena,  Melbourne  en  Aus- 
tralia, en  el  Caucaso,  y en  Cordoba,  del  Estado  de  Vera- 
cruz en  Mexico. 

Los  primitivos  experiment  os  en  esta  direccion  se  hicie- 
ron  por  los  alemanes,  en  Java,  quienes  comenzaron  un 
plantio  en  1854;  pero  varias  causas  frustraron  al  principio 
sus  tentativas.  Las  principals  de  estas  causas  fueron  la 
seleccion  y cultivo  de  variedades  pobres  en  la  cantidad 
de  quina  por  ellas  producida,  asi  como  errores  en  el  cul- 
tivo dependientes  del  abono,  elevacion  y temperatura. 
Estos  errores  se  corrigieron  en  anos  posteriores,  y un  por- 
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men  or  del  estado  de  cultivo  de  la  quina  en  Java  en  1868, 
muestra  los  siguientes  numeros  de  arboles  de  diversas 
variedades  entonces  cultivadas:  de  Cinchona  calisaya , 
509,582;  Cinchona  succirubra,  27,578;  Cinchona  condami- 
nea,  28,874;  Cinchona  lancifolia , 573;  y Cinchona  micran- 
tha,  386. 


EXPERIMENTS  DE  LA  INDIA  ORIENTAL. 

De  1859  a 1860,  el  gobierno  britanico  comenzo  sus  ex- 
periencias  en  el  cultivo  de  las  plantas  de  la  quina,  en  la 
India  Oriental.  Estas  experiencias  fueron  confiadas  6 per- 
sonas cientificas  y practicas,  que  emplearon  todos  los  me- 
dios  conocidos  para  hacer  razonables  sus  ensayos.  El 
resultado  de  estos  ba  sido  altamente  satisfactory.  La 
propagacion  de  estos  arboles  ba  sido  considerablemente 
extendida,  de  suerte  que  el  numero  de  plantas  en  la  ac- 
tualidad  excede  a un  millon. 

El  plantio  principal  y primero  fue  el  de  Octacamund, 
en  las  montanas  de  Neilgherry,  que  se  encuentran  a la  la- 
titud  setentrioual  de  11°  y en  la  longitud  oriental  de  77° 
respecto  de  Greenwich. 

Estas  montanas  se  levantan  4,000  a 5,000  pies  de  un 
llano  ondulado  que  esta  2,000  a 3,000  pies  sobre  el  nivel 
del  mar.  La  altura  de  la  lluvia  caida  en  el  ailo  es  de  cer- 
ca  de  70  pulgadas. 

No  tenemos  a la  mano  datos  de  la  marcba  de  la  tem- 
per at  ura  en  el  ano. 

El  scgundo  plantio  es  el  de  Darghielin,  en  el  Distrito 
de  Sikbim,  en  la  base  de  los  montes  Himalaya,  a la  lati- 
tud  setentrional  de  27°  y en  una  altura  que  varia  entre 
1,800  a 4,000  pies  sobre  el  mar. 
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Siguen  inmediatamente  despues,  respecto  a importan- 
cia,  las  plantas  de  Ceylan,  en  una  elevacion  de  6,000  pies 
sobre  el  nivel  del  mar,  con  un  clima  humedo,  y una  tem- 
peratura  anual  de  cerca  de  59°,  presentando  respecto  de 
esto  gran  analogia  con  la  localidad  natural  de  los  arboles 
de  la  quina  en  la  America  del  Sur. 

El  resultado  de  estos  diferentes  ensayos  en  la  India  ha 
sido  completamente  satisfactorio,  y en  el  mercado  de  Lon- 
dres  se  ban  vendido  a precios  remuneratorios  pequenas 
cantidades  de  corteza  de  los  arboles  cultivados  alii. 

Una  reciente  publicacion  inglesa  llamada  la  “Quinolo- 
gia  de  las  plantas  de  la  India  Oriental,  por  John  Eliot 
Howard,”  da  muchos  informes  respecto  de  los  diferentes 
alcaloides  medicinales  contenidos  en  la  corteza  de  diver- 
sas  variedades  de  quina,  y el  efecto  de  la  localidad,  clima 
y cultivo  sobre  estos  productos;  y a pesar  de  que  se  han 
hecho  algunas  observaciones  generates  respecto  de  la  la- 
titud  y temperatura,  no  se  han  dado  aun  informes  deta- 
llados  sobre  este  punto,  de  manera  a satisfacer  las  consul- 
tas  a aquellos  lectores  que  buscan  con  grande  interes  in- 
formes sobre  el  cultivo  de  la  quina  en  los  Estados  Unidos. 

La  obra  entra  llena  y sabiamente  en  el  analisis  quimico 
de  las  diferentes  partes  del  arbol  de  la  quina,  como  la  raiz, 
la  madera,  la  savia,  las  hojas  y la  corteza,  y parece  deter- 
minar  con  exactitud  el  origen  y produccion  de  los  elemen- 
tos  de  la  quinina.  Hemos  aprovochado  estos  informes  de  la 
obra  mencionada,  por  ser  de  un  interes  general. 
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ELEVACION  SOBRE  EL  NIVEL  DEL  MAR. 

“Observaciones  recientes  sobre  este  punto,”  dice  Mr. 
Howard,  “pueden  salvar  evidentemente  los  intentos  inu- 
tiles de  cultivar  estas  plantas  a un  nivel  inferior  a 4,000 
pies  sobre  el  Oceano.  La  corteza  de  la  Cinchona  succiru-  ) 
bra , producida  en  cl  Wynaad,  a una  altura  que  no  excede 
probablemente  de  2,400  pies,  fue  mas  delgada  que  la  pro- 
ducida en  Neilgkerry,  pues  dio  solamente  0.5  por  ciento 
de  sulfato  de  quinina  y 2.9  por  ciento  de  cinconidina,  lo 
que  indica  que  la  quinina  se  forma  en  cantidades  mucho 
menores  en  bajas  elevaciones.” 

Advertiremos  aqui  que  la  corteza  de  la  quina  contiene 
varios  alcaloides,  poseyendo  valores  medicinales  muy  di- 
ferentes.  Los  principales  son:  la  quinina,  cinconidina  y 
cinconina.  Forman  unas  series  quimicas  que  difieren  prin- 
cipalmente  en  la  cantidad  de  oxigeno  que  contienen,  y 
mientras  la  suma  total  de  estos  productos  puede  diferir 
poco  en  las  diferentes  cortezas  producidas  a distintas  ele- 
vaciones, sus  cantidades  relativas  pueden  variar  conside- 
rablemente,  y este  liecko  es  un  asunto  de  grande  impor- 

tancia  bajo  el  punto  de  vista  medicinal.  Besulta  de  esos 
■ 

ensayos  keckos,  que  para  los  usos  medicinales  la  quinina  y 
cinconidina  tienen  un  valor  casi  igual,  mientras  que  los 
otros  alcaloides  son  de  un  valor  comparativamente  pe- 
queiio.  Por  consiguiente,  esa  condicion  de  elevacion  y 
temperatura  media  que  resulta  en  la  produccion  de  la 
mayor  proporcion  de  quinina  y cinconidina,  sera  una  con- 
sideracion  importante  en  el  cultivo  del  arbol  de  la  quina: 
practicamcnte,  en  realidad  el  provecko  del  cultivo  depen- 
de  de  la  cantidad  de  quinina  cristalizable  que  se  puede 
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obtener  de  nna  calidad  de  corteza  dada.  Se  ha  encontra- 
do  tambien  que  la  cantidad  de  alcaloides  valuables,  csta 
afectada  por  la  de  luz  solar  y sombra  recibida  por  los  ar- 
boles.  La  quiua  de  las  comarcas  de  los  Andes,  estando  si- 
tuadas  en  una  region  de  perpetuos  vientos  generales,  que 
traen  abundantes  lluviasy  nieblas  durante  la  mayor  par- 
te del  ano,  estan  sustraidas  por  esto  a la  luz  solar.  Pero 
el  clima  de  las  hileras  de  montanas  situadas  mas  al  Sur  de 
la  India  difiere  del  de  Su’r-Am erica  por  tener  seis  meses 
de  luz  solar,  pues  la  sequedad  natural  de  la  atmosfera  no 
quita  su  poder  calorifico  a los  rayos  solares.  Parece  que 
en  la  India  la  altura  de  6,000  a 7,000  pies  cs  mas  favora- 
ble a la  produccion  de  la  quinina  en  la  Cinchona  succiru- 
bra,  y que  sobre  7,000  pies  el  producto  disminuye.  La 
Cinchona  succirubra,  Peruviana  y Mierantha  prosperan  en 
elevaciones  comprendidas  entre  4,000  y 6,000  pies,  mien- 
tras  que  la  Cinchona  Officinalis , Bonplandiana  y Crespilla 
vegetan  mas  vigorosamente  en  los  plantios  de  Doolabetta, 
en  alturas  variables  entre  7,000  y 8,000  pies.  Las  cortezas 
reales  estan  adaptadas  a las  alturas  mayores,  y las  corte- 
zas rojas  a las  mas  bajas.  Esto  corresponde  a lo  que  sa- 
bemos  de  su  crecimiento  y localidades  nativas. 

Mr.  Howard  dice:  “Mi  unica  opinion  es  que  el  exito, 
aunque  no  del  todo  completo,  ha  sido  asegurado  por  los 
pasos  ya  tornados  en  la  aclimatacion  de  la  quina  en  la 
India,  mas  no  sera  prudente  tomar  en  consideracion  el 
hecho  de  que  en  Java  se  han  tenido  algunaS  contrarie- 
dades,  pues  solamente  se  han  evitado  errores  en  la  elec- 
cion  de  especies,  eligiendo  cuidadosamente  las  mejores 
situaciones  y modos  de  cultivo,  que  plantadores  de  otras 
partes  del  mundo  veran  coronados  sus  esfuerzos  con  re- 
muneratorios  resultados.” 
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Eespecto  al  cultivo  de  la  quina  entre  los  limites  de  los 
Estados  Unidos,  multitud  de  opiniones  se  han  expuesto. 
Las  grandes  variaciones  de  temperatura  a que  nuestro 
clima  esta  sujeto,  parecen  ser  la  mayor  difieultad.  Las 
heladas  son  perjudiciales  si  no  fatales,  y esto  impide  a la 
mayor  parte  del  pais  de  un  buen  exito  en  los  plantios. 
Se  cree  que  en  Texas  y California  se  encuentran  las  con- 
diciones  climatericas  propias  para  la  vegetacion  de  este 
arbol  valioso. 

Observaciones  termometricas  bechas  en  varios  anos  en 
San  Diego  de  California,  muestran  una  temperatura  me- 
dia en  el  ano,  de  cerca  de  62°  F.,  mientras  que  la  mas  ba- 
ja  temperatura  que  se  observa  durante  este  periodo  es  de 
cerca  de  33°.  La  temperatura  media  de  primavera  es  casi 
de  60°;  de  yerano  68°;  de  otono  63°,  y de  invierno  54°. 
Solamente  una  serie  de  experimentos  cuidadosamente 
ejecutados,  pueden  determinar  plenamente  las  capaci- 
dades  de  nuestro  clima  propias  para  el  cultivo  de  estos 
arboles. 

(Traducido  del  “ Department  of  Agriculture  report ''  de  Washington.) 


* 

* * 

El  Canton  de  Cordoba  ha  sido  el  primer  punto  del  pais 
adonde  germino  el  cafe ; ha  sido  igualmente  la  cuna  de 
la  quina,  y a no  dudarlo,  lo  sera  del  te  chino,  si,  como 
creemos,  el  infatigable  agronomo  y eminente  naturalista 
Dr.  Hugo  Fink  llega  a multiplicar  las  plantas  queposee, 
y que  son  el  objeto  de  sus  mas  prolijos  cuidados. 

Cordoba  es  ademas  notable  por  sus  producciones ; alii 
crecen  y se  desarrollan  con  exuberancia  todos  los  frutos 
tropicales,  y los  granos  mas  valiosos  y estimados  se  mul- 


299 


tiplican  y cosechan  en  sus  fertiles  terrenos;  pero  de  los 
diversos  ramos  que  constituyen  su  riqueza  agricola,  el 
cultivo  y explotacion  de  las  Cinchonas  es  quiza  el  que 
presenta  un  porvenir  mas  halagiieno. 

Las  quinas  son  originarias  de  la  America  Meridional, 
en  donde  se  les  encuentra  al  estado  silvestre,  en  medio 
de  las  selvas  virgenes  del  Peru,  Venezuela,  el  Ecuador, 
Bolivia  y otras  republicas  limitrofes. 

La  introduccion  de  este  febrifugo  en  Europa  data  des- 
de  1640,  en  cuya  epoca  la  condesa  de  Cinchon,  mujer  del 
virey  del  Peru,  repartio  la  corteza  enEspana,  encomian- 
do  sus  virtudes  por  baber  sido  curada  de  una  fiebre  in- 
termitente  de  las  mas  rebeldes,  por  un  corregidor  de  Lo~ 
xa,  que  le  hizo  tomar  el  polvo  de  la  quina-  que  un  indio 
le  babia  llevado,  revelandole  sus  propiedades:  nueve  anos 
despues  los  jesuitas  de  Eoma  recibieron  una  gran  canti- 
dad  de  corteza,  que  vendian  en  polvo;  pero  su  especula- 
cion  duro  poco  tiempo,  pues  un  ingles  llamado  Talbot, 
que  les  sorprendio  el  secreto,  les  bizo  concurrencia  en 
Francia  e Inglaterra,  y por  ultimo  vendio  el  secreto  a 
Luis  XIV,  quien  lo  mando  publicar  en  1679;  pero  basta 
1738  se  conocio  el  arbol  que  produce  esta  preciosa  corte- 
za, y se  empezaron  a bacer  las  primeras  tentativas  para 
propagarlo  en  diversos  paises. 

En  Enero  de  1866  el  comandante  Maury,  que  acciden- 
talmente  se  encontraba  en  el  pais,  fue  nombrado  miem- 
bro  de  la  Sociedad  de  Geografia  y Estadistica,  adonde 
presento  una  proposicion  para  quo  se  aumentara  la  flora 
mexicana  aclimatando  el  arbol  de  la  quina.  La  Sociedad 
acogio  con  entusiasmo  la  proposicion,  y gracias  a su  celo 
y a la  dedicacion  del  Sr.  Nieto,  encargado  de  la  aclima- 
tacion,  el  proyecto  del  filantropo  marino  se  barcalizado. 
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Cordoba  encierra  mas  de  15,000  plantas  que  se  siguen 
propagando  con  prodigiosa  rapidez,  y dentro  de  algunos 
aiios  Mexico  contara  la  quina  como  uno  de  sus  mejores 
articulos  de  exportacion. 

Para  dar  una  idea  exacta  de  la  historia  de  este  precio- 
so  febrifugo  en  el  pais,  creemos  conveniente  poner  a con- 
tinuacion  los  datos  que  sobre  el  particular  se  tieuen,  y que 
liemos  tornado  de  noticias  oficiales. 

v “Largo  tiempo  ha  que  es  conocido  entre  los  farmaceu- 
ticos  el  gran  valor  del  arbol  de  la  Cinchona  del  Peru,  es- 
pecialmente  de  la  Cinchona  Calisctya , que  es  la  mejor  de 
todas,  usada  al  principio  bajo  elnombre  de  Corteza  Jesui- 
ta  6 Quina,  y en  tiempos  mas  recientes,  preferida  la  qui- 
nina  descubierta  en  1820  por  los  quimicos  franceses  Pal- 
letier  y Caventon.  Fue  un  gran  don  para  el  mundo. 
Desde  que  en  la  India  se  ha  generalizado  el  uso  de  la 
quina,  segun  lo  escribia  el  Dr.  Maiq)herson,  de  Calcuta, 
en  1856,  ha  ido  disminuyendo  constantemente  la  mortan- 
dad  de  tropa  europea  en  Beugala;  y siendo  asi  que  en  el 
ano  de  1830  el  termino  medio  de  las  defunciones  de  los 
que  fueron  era  de  3,66  por  ciento,  en  el  dia  puede  calcu- 
larse  en  solo  1 por  ciento. 

“Sabi do  es  que  el  arbol  de  la  Cinchona,  es  indigena  del 
hemisferio  meridional;  mas  cuando  llego  a hacerse  gene- 
ral el  conocimiento  de  sus  particulares  virtudes  como 
planta  medicinal,  algunos  hombres  filantropicos,  asi  en 
Holanda  como  en  Inglaterra,  empezaron  a recomendar 
vivamente  la  importancia  de  introducirla  en  el  hemisfe- 
rio septentrional,  y de  trasplantarla  en  las  posesiones  de 
ambas  naciones  en  la  India  Oriental;  mas,  6 bien  pasaron 
desapercibidas  por  entonces  estas  excitaciones,  6 aun  aten- 
didas  que  fuesen,  despues,  cuando  ya  los  holandeses  ha- 
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bian  dado  los  primeros  pasos  a consecuencia  dc  ellas,  cl 
hecho  es  que  ningun  resultado  favorable  produjeron,  has- 
ta  hace  como  cinco  6 seis  anos,  que  fue  enviado  de  Ingla- 
terra  D.  Clemente  B.  Marckam,  para  formar  en  el  Peru 
una  coleccion  de  semillas  y plantas,  con  el  fin  de  traspor- 
tarlas  a la  India.  Tuvo  tan  buen  exito  esa  mision  suya, 
que  en  el  dia  bay  alii  huertas  que  contienen  centenares 
de  millares  de  arboles,  algunos  de  ellos  en  estado  ya  de 
cortarse.  Acostumbrabase  en  el  Peru  arrancar  la  corteza 
del  arbol  dejandolo  asi  en  pie,  y el  tronco  desnudo  era 
atacado  por  gusanos  e insectos  de  varias  especies  que 
causaban  su  propia  destruccion  y la  de  las  raices  tam- 
bien;  mas  si  se  corta  el  arbol,  brotaran  de  las  raices  una 
porcion  de  renuevos,  que  a los  cinco  6 seis  anos  estaran  en 
estado  de  cortarse.  En  los  jardines  de  Kew,  en  Inglate- 
rra,  se  producen  actualmente  muchas  plantas  de  Cincho- 
na, que  sirven  para  distribuirse^'Ea  Cinchona  crece  con 
mas  abundancia  que  en  ninguna  otra  parte,  entre  los  pa- 
ralelos  12°  y 19°  Sur  en  los  declives  orientales  de  los  An- 
des, donde  los  vientos  generales  del  S.O.  soplan  con  inva- 
riable constancia.  Una  parte  considerable  del  terreno 
montuoso  de  Mexico,  entre  la  tierra  caliente  y la  altura 
de  la  Mesa,  se  halla  situada  en  latitudes  septentrionales, 
que  corresponden  a los  paralelos  del  Sur  de  la  Cinchona . 
Alii  tambien  es  llevado  el  riego  por  los  vientos  generales 
del  Atlantico,  y su  altura  sobre  el  nivel  del  mar  corres- 
ponde  a la  faja  de  la  Cinchona  en  los  Andes.  ^Que  razon 
hay,  pues,  para  que  este  precioso  arbol  no  floreciese  tam- 
bien en  Mexico  como  en  el  Peru?  La  existencia  de  el  en 
nuestros  campos,  seria  un  don  para  los  ricos,  un  bien  pa- 
ra los  pobres,  y daria  gloria  al  gobernante  que  lo  plan- 
tase  aqui.  — — 
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/ “Viniendo  de  Yeracruz  a la  capital  en  Mayo  ultimo, 
pase  por  Cordoba  y Orizaba,  y me  acorde  de  las  pendien- 
tes  orientales  de  los  Andes,  en  la  America  del  Sur.  Re- 
flexionando  entonces  de  que  manera  podria  yo,  deste- 
rrado,  hacer  algo  en  beneficio  del  pais,  a cuyas  playas 
habia  venido  en  busca  de  un  asilo  y una  mansion,  me 
entregue  a vagar  en  mi  imaginaeion  por  los  reinos  ani- 
mal y vegetal,  especialmente  los  del  Sur,  y escogi  entre 
la  fauna  y flora  del  Peru,  unas  cuantas  muestras  para 
que  me  sirvieran  mas  adelante  de  investigacion  y de.  es- 
tudio.  En  lo  concerniente  a la  primera,  las  cuspides  ne- 
vadas  de  nuestros  majestuosos  montes  me  sugirieron  des- 
de  luego  la  Llama  y la  Alpaca  del  Peru,  por  su  fina  lana 
y sabrosa  came,  asi  como  las  alturas  de  Cordoba  la  idea 
de  enriquecer  la  flora  de  Mexico  y su  opulencia  corner- 
cial  con  el  arbol  de  la  quina  del  Peru.  Posible  es  que  di- 
chos  animales  esten  ya  habituados  a nuestras  montanas 
mexicanas;  de  no  ser  asi,  yo  procurare  en  otra  ocasion 
presenter  a la  Sociedad  una  proposicion  para  la  aclima- 
tacion  de  ellos  en  Mexico. 

“Escribi  a mi  amigo  Marckam,  pidiendole  informes  so- 
bre  el  arbol  de  la  Cinchona , y mi  carta  llego  a sus  manos 
estando  en  camino  para  la  India,  donde  iba  a presenciar 
la  primera  cosecha  del  arbol  que  el  mismo  habia  planta- 
do.  Por  el  ultimo  paquete  ingles  me  ha  venido  su  con- 
testacion,  y es  como  sigue:V 

-••■“Recibi  la  carta  de  vd.  en  28  de  Agosto,  en  Suez,  es- 
tando en  camino  para  la  India,  a cuyo  pais  me  dirijo  con 
la  mira  de  inspeccionar  los  plantios  de  la  Cinchona , y de 
poner  en  planta  las  medidas  que  convengan  para  la  fa- 
bricacion  de  un  febrifugo  barato  y eficaz,  que  por  su  pre- 
cio  comodo,  pueda  estar  al  alcance  del  mas  kumilde  la- 
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brador.  El  asunto  a que  se  refiere  vd.  en  su  carta,  es  de- 
cir,  a la  introduccion  del  Cultivo  de  la  Cinchona  cn  Mexico, 
ha  ocupado  seriamente  mi  atencion.  No  puede  dudarse 
que  bay  muchas  porciones  de  terreno  mexicano  admira- 
blemente  adecuado  a ese  cultivo,  y que  cualquiera  medi- 
da  por  la  cual  se  lograse  asegurar  al  pueblo  de  Mexico  de 
la  abundante  provision  del  febrifugo  de  Cinchona  a pre- 
cio  comouo,  seria  muy  digua  de  la  atenta  consideracion 
de  su  Gobierno. 

‘‘Humboldt  ba  dicbo  que  la  flora  de  las  tierras  altas 
en  las  inmediaciones  de  Jalapa,  es  tan  sumamente  seme- 
jante  a la  de  las  regiones  de  Cinchona  en  los  Andes,  que 
el,  a cada  paso,  esperaba  encontrar  alii  el  arbol  de  la  qui- 
na  del  Peru.  El  advierte  que  la  gran  depresion  del  cami- 
no  estreebo  6 istmo  de  Panama,  donde  los  collados  son 
mas  bajos  que  el  limite  de  la  zona  de  la  Cinchona , ha  im- 
pedido  que  estas  plantas  se  hubieran  extendido  hacia  el 
Norte,  eomo  naturalmente  bubiera  sucedido.  Toca  al  hom- 
bre  civilizado  ayudar  a Ja  naturaleza  en  su  trabajo,  y el 
Gobierno  bara  un  beneficio  inestimable  a su  pueblo,  in- 
troduciendo  en  Mexico  las  plantas  de  Cinchona :.  Es  pro- 
bable que  para  el  ano  de  1867  tengamos  una  cantidad  de 
buena  semilla  delas  especies  mas  apreciadas  de  Cinchona 
en  la  India,  y habremos  ya  logrado  a la  vez  tanta  expe- 
riencia  en  cultivar  las  plantas,  que  podremos  obtener  de 
la  corteza  toda  la  quina  posible.  Yo  desearia  entonces 
pasar  a Mexico  a escoger  sitios  propios  para  los  plantios, 
bacerme  de  una  buena  provision  de  semilla  y extender 
las  instrucciones  convenientes  para  su  cultivo.  Entretan- 
to,  seria  muy  de  desearse  que  el  Gobierno  mexicano  con- 
tratase  los  servicios  de  un  inteligento  jardinero  escoces, 
para  que  yendo  a la  India,  a nuestro  plantio  de  Cinchona , 
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se  instruya  alii  de  nuestro  metodo  de  cultivo  que  tan 
buenos  resultados  esta  produciendo,  etc. — Clemente  R. 
Marckam ” 

/ Pido  se  me  permita  presentar  en  este  lugar  la  siguidnte 
proposicion:  . 

“Se  nombrara  una  Comision  que  a nombre  de  esta  So- 
ciedad  manifieste  al  gobierno  ser  de  grande  interes  e im- 
portancia  que  se  anada  a la  flora  de  Mexico  el  arbol  de 
la  Cinchona , y que  respetuosamente  se  le  suplique  mande 
senalar  los  fondos  necesarios. — M.  F.  Maury.” 

“La  Sociedad  Mexicana  de  Geografia  y Estadistica, 
acogiendo  con  vivo  interes  el  pensamiento  de  su  digno 
socio  el  Sr.  Maury,  y deseando  por  lo  pronto  la  ejecucion 
del  ensayo  de  aclimatacion  del  arbol  de  la  quina,  nombro 
en  su  Comision  al  que  suscribe  para  encargarse  de  veri- 
ficarlo,  haciendo  desde  luego  los  preparativos  necesarios 
para  sembrar  las  semillas  que  el  Sr.  Maury  ofrecio  con- 
seguir  de  las  que  ya  producian  los  primeros  arboles  acli- 
matados  en  las  posesiones  inglesas  de  la  India.  Mientras 
tanto,  el  repetido  Sr.  Maury  salio  de  Mexico  para  Ingla- 
terra,  y sin  olvidar  sus  filantr6}^icas  ideas,  interponiendo 
ante  cl  gobierno  ingles  su  merccida  influencia,  logro  la 
remision  a Mexico  de  120,000  semillas  de  Cinchona  Sue - 
cirubrct , de  25,000  de  C.  Officinalis , y de  90,000  de  C.  Cali- 
saya.  Estas  semillas  recientemente  colectadas  de  los  ar- 
boles de  Octacamund,  salieron  de  Inglatorra  por  el  buque 
de  vapor  “Trasmania”  y fueron  recibidas  en  Cordoba  el 
14  de  Octubre  de  1866.  En  los  dos  dias  siguientes  se  ve- 
rifleo  la  siembra  de  su  mayor  parte,  en  cajas  de  madera 
provistas  de  la  mejor  tierra  de  humus,  mezclada  con  are- 
na en  proporcion  de  una  tercera  parte,  y cubicrtas  con 
cortinas  de  lienzo  movibles,  sobre  hilos  metalicos  que  per- 
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mitian  medir  y conservar  con  regularidad  la  humedad 
necesaria  para  favorecer  eficazmente  la  gcrminacion  de 
estas  delicadas  semillas:  el  resto  do  las  que  recibi,  calcula- 
do  en  la  tercera  parte,  lo  distribui  entro  los  Sres.  H.  Hugo 
Finck,  del  Potrero;  D.  Tomas  Grandisson,  de  Orizaba; 
H.  Carlos  Sartorius,  del  Mirador,  y I).  Martin  Sanchez 
Barcena,  vecino  de  Jalapa,  personas  todas  de  notoria 
instruccion  y aptitud  para  procurar  el  buen  exito;  pero 
desgraciadamente  sc  perdieron  en  lo  general  todas  es- 
tas  semillas,  sin  haber  obtenido  una  sola  planta  esos  se- 
ilores. 

“En  cuanto  a las  siembras  que  con  las  semillas  restan- 
tes  hice  en  esta  ciudad,  fueron  objeto  de  las  mas  constantes 
y asiduas  atenciones,  rccibiendo  diariamente  los  almacigos 
la  sombra  y riegos  que  el  estado  atmosferico  exigia,  y con 
la  mas  viva  satisfaccion  observe  que,  a excepcion  de  la 
Cinchona  Officinalis , la  mayor  parte  de  la  semilla  de  Suc- 
cirubra  y Calisaya,  germino  desde  el  dia  6 hasta  el  23  de 
Noviembre  de  1866.  Tan  luego  corao  estas  delicadas  plan- 
titas  produjeron  sus  primeias  cuatro  hojas,  se  trasplanta- 
ron  cuidadosamente  en  pequenas  maeetas,  con  buena  tie- 
rra  vegetal,  y en  Marzo  del  ano  siguiente  todas  las  plantas 
habian  adquirido  desde  35  hasta  50  centimetros  de  altura. 
El  mes  de  Junio  del  mismo  ano,  ya  hubieran  debido  co- 
menzar  a plantarse  para  continual’  definitivamente  su 
cultivo,  segun  lo  cxigian  las  dimensiones  que  las  plantas 
habian  adquirido;  pero  las  circunstancias  en  quo  se  halla- 
ba  el  pais  no  permitieron  por  falta  de  brazos  hacer  plan- 
tios  en  las  fincas  del  campo,  y tomando  en  consideracion 
la  conveniencia  de  popularizar  hasta  donde  fuera  posible 
el  interes  por  tan  feliz  ensayo,  comence  a distribuir  la 
mayor  parte  de  esas  plantas  entrc  varios  vecinos  de  esta 
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poblacion,  asi  como  de  Orizaba,  Huatusco,  Coscomatepoe 
y otros  puntos. 

“Las  referidas  plantas  distribuidas  en  esta  ciudad  y las 
que  me  reserve  para  su  observacion,  se  continuan  culti- 
vando  con  todo  el  interes  que  inspira  la  confianza  de  ka- 
berse  ya  realizado  una  conquista,  que  no  solo  sera  de  la 
mayor  importancia  para  nuestra  abatida  agricultura  y 
comercio,  sino  tambien  de  inestimable  beneficio  para  la 
kumanidad.  Estas  plantas,  ya  convertidas  boy  en  muy 
preciosos  y elegantes  arboles  que  presentan  kasta  mas  de 
5 metros  de  altura,  se  ven  llenos  de  vida;  y tanto  por  su 
esplendida  vegetacion,  cuanto  por  la  sorprendente  abun- 
dancia  con  que  kace  tres  anos  estan  floreciendo  y fructi- 
ficando  muckos  de  ellos,  no  dejan  la  menor  duda  sobre  ser 
un  kecko  irrefutable  la  naturalizaeion  de  ese  importante 
vegetal  en  esta  parte  de  nuestra  Republics. 

“Las  muy  abundantes  semillas  colectadas  el  ano  proxi- 
mo pasado  ban  poseido  completamente  la  facultad  germi- 
nativa  de  que  carecieron  casi  todas  las  de  la  primera  flo- 
rescencia  del  ano  de  71,  scguramcnte  por  ser  demasiado 
jovenes  los  arbolitos  que  fructificaron  esta  vez;  mas  mis 
propios  experimentos,  y los  de  algunos  otros  individuos, 
me  permiten  afirmar  que  la  superabundante  florescencia 
actual,  y la  considerable  cantidad  de  semillas  que  debera 
coseckarse  en  el  proximo  vcrano,  facilitara  por  sus  per- 
fectas  condiciones,  verificar  con  seguridad  del  mejor  exi- 
to  la  siembra  de  aquellos  plantelcs  que  podran  contener 
un  gran  numcro  de  plantas. 

“En  comprobacion  de  las  satisfactorias  condiciones  en 
quo  ya  se  producen  las  semillas,  citare  el  caso  de  la  siem- 
bra kccka  recientcmente  por  D.  Hugo  Finck,  con  scmi- 
llas  procedentes  de  las  plantas  que  cedi  a L.  Vicente  Ro- 
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drigucz,  en  1868,  habiendo  nacido  con  tal  profusion,  quc 
por  esto  cl  citado  Sr.  Finck  ha  propuesto  ultimamente  a 
la  Sociedad  do  Geografia  sembrar  en  el  resto  de  este  ano 
10,000  plantas,  e igual  numcro  en  el  venidero. 

“Cordoba,  Setiembre  1?  de  1873. — J.  A.  Nieto."  \ ' 

Las  quinas  son  arboles  algunas  veces  corpulentos,  que 
pertenecen  a la  tribu  de  las  Cinchonas , a la  farailia  de 
las  Rubidceas  y al  genero  Cinchona  que  ofrcce  los  carac- 
teres  siguientes: 

Caliz  monofilo,  campanulado,  con  cinco  dicntes;  corola 
gamopetala,  epigenia,  tubulada,  con  cinco  estambres  in- 
sertos  en  el  medio  del  tubo,  cortos  y filiformes;  anteras 
alargadas  salientes;  ovario  de  ovulos  numerosos;  capsula 
oblonga  coronada  por  el  caliz;  semillas  numerosas. 

Las  tres  especies  mas  importantes  y de  mas  estimacion 
en  el  comercio  son  precisamente  las  que  se  cultivan  en 
Cordoba,  y son  la  Calisaya,  la  Succirubra  y la  Conda- 
minea. 

No  todas  son  igualmente  ricas  en  alcaloides;  asi,  la  qui- 
na  amarilla  contiene  mayor  cantidad  do  quinina;  en  la 
gris  la  cinconina  domina,  y en  la  roja,  estas  dos  bases  pa- 
recen  existir  en  proporciones  iguales;  aun  en  una  misma 
especie  se  obscrvan  diferencias  notables  de  los  mismos 
principios,  que  cambian  con  la  edad,  la  cultura,  la  natu- 
raleza  del  terreno  y aun  con  el  modo  de  verificar  la  co- 
sccba. 

De  los  analisis  de  M.  Delondre  se  deduce  quo  la  espe- 
cie Calisaya  es  la  mas  rica  en  quinina,  y que  los  ejempla- 
res  de  Bolivia  y Nueva-Granada  le  ban  dado  de  30  a 32 
gramos  por  kilogramo  de  sulfato  de  quinina. 

Es  de  lamentar  que  no  se  bayan  sujetado  pcriodicamen- 
te  a un  analisis  las  cortezas  de  las  quinas  aclimatadas  en 
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Cordoba,  a fin  de  darse  cuenta  de  su  aumento  progresivo 
en  alcaloides,  y en  consecuencia,  de  su  riqueza  y valor  co- 
mercial.  En  1871  el  Sr.  Vigier  analizo  unas  cortezas  de 
quina  Calisaya  que  el  Sr.  Nieto  le  remitio  a Paris,  y en- 
contro  que  tenian  l,e  15  por  ciento  de  quinina,  y 0,gs95 
de  otros  alcaloides.  En  1874  los  Sres.  Laso  de  la  Yega  y 
M.  Rio  de  la  Loza,  comisionados  por  la  Sociedad  de  His- 
toria  Natural,  ensayaron  la  corteza  de  la  misma  especie 
remitida  por  el  mismo  Sr.  Nieto,  y el  resultado  de  sus 
analisis  fue  un  poco  superior  al  de  Mr.  Vigier;  obtuvieron 
por  termino  medio  l,e  883  por  ciento  de  quinina  y 1,554 
de  otros  alcaloides. 

Durante  nuestra  permanencia  en  Cordoba,  excitados 
por  algunas  personas  de  la  poblacion,  a la  vez  que  anima- 
dos  del  deseo  de  saber,  aun  cuando  fuera  aproximadamen- 
tc,  la  riqueza  en  quina  de  las  especies  alii  cultivadas,  que 
como  se  sabe  son  las  de  mayor  consumo,  nos  dccidimos  a 
hacer  un  analisis,  en  union  del  habil  farmaceutico  y pro- 
fesor  de  quimica  del  Colegio  Preparatorio,  el  Sr.  Francis- 
co Arenas.  No  pasaremos  adelante  sin  hacer  publico  nues- 
tro  reconocimiento  al  Sr.  Lie.  D.  Jose  Maria  Mena,  que 
puso  a nuestra  disposicion  el  laboratorio  de  quimica  del 
expresado  establecimiento. 

El  corto  tiempo  de  quo'  podiamos  disponer,  por  haber 
sido  tan  pasajera  nuestra  permanencia  en  Cordoba,  hizo 
que  adoptaramos  el  proccdimiento  mas  rapido  de  analisis 
para  valorizar  la  quinina;  esta  circunstancia,  y la  de  exis- 
tir  en  el  laboratorio  un  quinimetro  de  los  Sres.  Glenard  y 
Guilliermond,  nos  decidio  a seguir  el  procedimicnto  qui- 
nometrico.  Con  tal  motivo,  tomamos  10  gramos  de  polvo 
de  quina  perfectamente  tamizaday  desecada  en  la  estufa, 
hasta  que  dos  pesadas  sucesivas  hcchas  con  intervalo  de 
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una  hora,  no  cambiaron  de  peso;  en  seguida  se  le  agrego 
al  polvo  puesto  en  una  capsula  una  poca  de  agua  caliente, 
hasta  humedecerlo,  y despues  de  un  rato  se  anadio  por 
porciones  una  lechada  de  cal,  formada  por  10  gramos  de 
esta  sustancia,  mczclando  fntimamente  basta  formal'  una 
pasta  bomogenea.  Esta  mezcla  se  evaporo  en  bano  de 
Marfa,  basta  la  sequedad,  y despues  de  recogida  con  cui- 
dado  y pulverizada,  se  puso  a macerar  durante  un  cuarto 
de  bora  con  100cc-  de  eter  en  el  digestor  del  aparato,  y de 
aquf  se  bizo  pasar  a un  tubo  graduado  que  esta  en  comu- 
nicacion  con  el  llamado  tubo  medidor  6 colector,  de  donde 
se  tomaron  los  ejemplares  para  los  ensayos  que  verifica- 
mos,  tomando  en  cada  uno  de  olios  veinte  centfmetros 
cubicos  de  la  solucion  eterea,  poniendolos  en  un  vaso  de 
precipitado,  y agregandoles  10cc-  de  agua  acidulada  que  se 
preparo  disolviendo  en  un  litro  de  agua  destilada  3,s02 
de  acido  sulfurico  monobidratado.  Como  indicador  se  pu- 
so un  centfmetro  cubico  de  tintura  de  madera  del  Brasil, 
y se  saturo  el  exceso  de  acido,  con  una  solucion  amonia- 
cal,  preparada  de  manera  que  saturaba  exactamente  su 
volumen  de  la  solucion  acida.  En  cada  analisis,  cuando 
el  lfquido  colorido  en  amarillo  por  la  tintura  del  Brasil, 
viro  al  rojo  violado,  senal  caracterfstica  del  momento  de 
saturacion  del  acido,  se  anoto  el  numero  de  centfmetros 
cubicos  que  se  emplearon  de  la  solucion  alcalina,  para  de- 
ducir  por  ellos  la  cantidad  de  quinina,  supuesto  que  en 
10cc-  del  acido  quinometrico  bay  0,s  0302  de  acido  mono- 
bidratado, y que  esta  cantidad  es  el  doble  de  la  que  se 
necesita  para  saturar  0,gl  de  quinina;  de  manera  que  ca- 
da centfmetro  cubico  de  la  solucion  amoniacal  representa 
0,g3  02  de  quinina.  Se  puede  de  luego  a luego  conocer  el 
tanto  por  ciento  de  quinina  contenido  en  las  quinas  que 


310 


se  analizan:  si  la  bureta  que  contiene  la  solucion  alcalina 
es  de  diez  centimetros  cubicos,  y estos  estan  divididos  en 
decimos,  cn  este  caso  basta  leer  el  numero  de  centesimos 
que  sc  han  gastado  para  neutralizar  el  acido,  y estos  in- 
dicaran  en  gramos  la  cantidad  de  quinina  contenida  en 
un  kilogramo,  de  donde  sera  muy  facil  deducir  la  que  hay 
en  cien  partes. 

Por  este  proccdimiento  obtuvimos  2,5  por  eiento  de  qui- 
nina en  un  ejemplar  de  Cinchona  de  Calisaya  que  nos 
proporciono  el  Sr.  D.  Severo  Nieto,  de  una  de  las  quinas 
fundadoras  que  se  habia  sacado  hacia  algunos  ahos;  pero 
hay  que  hacer  notar  que  dicho  arbol  estuvo  por  algun 
tiempo  expuesto  a las  influencias  exteriores,  por  cuya 
razon  se  encontraba  ya  en  algunos  puntos  alterada  la 
eorteza. 

A nuestro  regreso  se  han  rectificado  estos  analisis  si- 
guiendo  el  procedimiento  de  M.  Maitre,  que  corao  se  sabe, 
es  uno  de  los  mas  practicos  a la  vez  que  exactos.  Por  es- 
te metodo  el  resultado  medio  de  mas  de  doce  ensayeshe- 
chos  en  las  tres  especies  ya  enumeradas,  ha  sido  el  si- 
guiente: 


ALCALOIDES  POR 

CIENTO. 

Hezcla. 

Quinina. 

Cinconina. 

Quina  Condaminea  de  11  anos.. 

....  6,280 

3,505 

2,775 

Quina  Calisaya  de  13  anos  * ... 

....  4,355 

2,160 

2,195 

Quina  Succirubra  de  3 anos 

....  2,360 

1,06 

1,30 

Despues  de  aislada  la  quinina  se  ha  trasformado  en  sul- 
fato  acido,  y su  solucion,  tratada  por  un  cxccso  de  amo- 
niaco  y agitada  con  eter,  no  ha  dejado  el  residuo  de  cin- 


* El  ejemplar  de  esta  especie  fu6  el  mismo  que  analizamos  en  C6rdo- 
ta  por  no  haber  podido  adquirir  otro. 
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conina  que  queda  siempre  que  estos  alcaloides  estan  mez- 
clados,  supuesta  la  insolubilidad  de  esta  ultima  base  en 
el  eter. 

Por  ultimo,  se  ban  vcrificado  con  las  soluciones  de  las 
sales  las  reacciones  caracteristicas  de  los  alcaloides;  y asi 
se  ba  visto  aparecer  la  coloracion  verde  esmeralda  que  se 
produce  cuando  en  una  solucion  de  una  sal  de  quinina  se 
vacia  agua  de  cloro  y se  anade  amoniaco;  asi  como  la  co- 
loracion roja  encendida  que  aparece  despues  de  la  adicion 
de  la  agua  clorada,  del  prusiato  amarillo  de  potasa  y de 
unas  gotas  de  amoniaco. 

En  las  sales  de  cinconina,  el  prusiato  amarillo  produce 
un  precipitado  de  ferrocianuro  de  cinconina,  que  se  di- 
suelve  en  un  exceso  de  reactivo,  si  se  calienta  lcntamente; 
pero  por  el  enfriamiento  se  deposita  de  nuevo,  en  esca- 
mas  brillantes  6 en  agujas  agrupadas  en  abanico. 

Una  atmosfera  hiimeda  y una  temperatura  elevada,  es 
clima  propio  para  el  buen  desarrollo  de  las  cinchonas. 
Segun  el  Sr.  Finck,  su  cultura  esta  comprendida  entre 
los  800  y 950  metros  de  altura  sobre  el  nivel  del  mar, 
aunque  segun  otros  autores  la  elevacion  media  es  de  1,000 
a 1,300  metros. 

Las  tierras  francas  son  las  mas  favorables  para  su  cul- 
tivo,  aunque  puede  bacerse  la  plantacion  en  terrenos  ar- 
cillosos  y arcillo-calcareos;  pero  en  todo  caso,  cuando  no 
se  eneuentre  un  terreno  de  consistencia  media,  es  conve- 
niente  mejorarlo  con  la  adicion  sucesiva  de  los  elementos 
que  existieren  en  menor  proporcion  a tin  de  neutralizar 
las  propiedades  especiales  de  la  arcilla  y silice  que  por  si 
solos  son  iinpropios  para  el  buen  desarrollo  de  las  quinas. 

La  multiplicacion  de  las  quinas  es  una  de  las  operacio- 
nes  mas  delicadas  de  su  cultivo  y que  exige  grandes  pre- 


cauciones,  tanto  cn  el  establecimiento  de  los  semilleros, 
como  en  cl  modo  de  verificar  la  siembra;  la  semilla  a su 
vez  debe  ser  recientemente  coseckada,  y lo  mas  fresca  y 
madura  posible,  pues  cuando  esta  tiene  tres  meses  pierde 
completamente  su  facultad  germinativa.  La  recoleccion 
de  las  semilllas  presenta  sus  dificultades  por  ser  sus  fru- 
tos  tan  poco  densos  y pequenos,  de  man  era  que  son  facil- 
mente  arrastrados  por  el  viento;  pero  cl  metodo  que  sigue 
el  Sr.  Finck,  es  muy  expedito,  y consiste  en  colocar  de- 
bajo  de  las  ramas  de  los  arboles,  cuando  las  capsulas  ban 
llegado  a su  perfecta  madurez,  el  cielo  esta  sereno  y la 
atmosfera  tranquila,  una  canasta  de  bastantc  diametro, 
cubierta  con  un  lienzo  fino,  y sacudir  suavemente  las  ra- 
mas; toda  la  semilla  cae  sobre  el  lienzo,  y puede  separar- 
se  de  las  kojas  y basuras  que  se  desprenden;  el  peon  que 
lleva  cl  canasto  debe  acercarlo  lo  mas  que  sea  posible  a 
las  ramas,  y rccoger  la  semilla  a medidaque  se  dejmsita, 
para  colocarla  en  un  saco  6 canasto  cubierto  que  lleva  a 
prevencion. 

Antes  de  la  estacion  de  las  aguas,  se  procede  a la  for- 
macion  de  los  semilleros,  los  cuales,  no  pudiendo  estable- 
cerse  al  aire  libre,  sino  en  una  casita  ligera  quo  se  cons- 
truye  con  tejamaniles  y morillos,  la  extension  del  terreno 
quo  comprende  es  de  40  varas  cuadradas  formadas  por 
un  rectangulo,  que  tiene  por  lo  comun  10  varas  de  largo 
por  4 de  ancko.  Antes  de  kacer  la  construccion  se  traza 
en  el  suelo,  cuidando  mucko  de  orientarla,  de  manera  que 
el  ancko  del  rectangulo  qucde  prccisamente  en  la  direc- 
cion  de  Oriente  a Poniente:  en  cada  uno  de  los  angulos 
de  la  figura  se  clavan  morillos  de  tres  a cuatro  varas  de 
largo;  so  tcckan  y cubren  con  tejamaniles  kasta  cerca  del 
suelo  las  paredes  comprendidas  ‘cn  el  lado  mayor  del  roc- 
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tangulo;  las  otras  dos  sc  cubrcn  con  cortinas  y se  van  le- 
vantando  poco  a poco  a medida  quo  las  plantas  se  desa- 
rrollan. 

En  el  cent.ro  del  jacal,  y dejando  para  el  paso  un  anda- 
dor  de  una  vara  do  ancko,  se  construye  un  kuacal  de  va- 
ras  6 tabla,  pero  de  modo  que  el  agua  se  escurra  con  fa- 
cilidad.  La  extension  del  kuacal  es  de  8 varas  de  largo, 
1£  de  ancko,  y £ de  alto,  descansando  sobre  estacas  de 
madera,  a una  vara  de  distancia  del  suelo. 

Construido  el  cajon  se  llena  con  tierra  comun  kasta  cer 
ca  de  la  superficie,  dejando  dos  6 t.res  pulgadas  libres  pa- 
ra cubrirlas  con  un  compuesto  terroso,  que  se  prepara 
mezclando  dos  partes  de  mantillo  con  una  de  arena  cali- 
za  bastante  fin  a;  estas  dos  tierras  se  ponen  a secar,  por 
separado,  al  sol,  y cuando  estan  pesfectamente  secas  se 
hacen  pasar  por  un  tamiz  antes  de  mezclarlas. 

Concluida  esta  operacion,  se  coloca  la  semilla  en  un 
costal ito,  y se  sumerge  durante  seis  koras  en  el  agua;  des- 
pues de  este  tiempo  se  vacia  sobre  una  mesa,  se  extiende 
y se  le  pone  encima  una  capa  delgada  de  arena  kasta  casi 
secar  la  semilla  para  kacerla  manuablc;  en  este  estado  se 
esparee  con  uniformidad  en  toda  la  superficie  del  semi- 
llero,  teniendo  cuidado  de  separar  las  diferentes  especies 
de  quina;  por  ultimo,  se  cubre  la  semilla  ligeramcnte  con 
arena  cernida,  de  manera  que  pueda  distinguirse. 

Una  vez  kecka  la  siembra,  se  corren  las  cortinas,  y du- 
rante tres  meses  no  se  mucven  para  nada. 

Al  principio,  y mientras  las  plantas  germinan,  debe  re- 
garse  todos  los  dias  con  una  rcgadera  muy  fina,  cuidando 
de  no  poner  muck  a agua,  lo  que  podriria  la  semilla;  asi 
se  continua  por  espacio  de  diez  y siete  6 veintc  dias,  que 
es  lo  que  regularmente  dilata  para  nacer.  Desde  este  mo- 
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mento  se  sustituye  la  regadera,  cuyo  chorro  es  demasiado 
fuerte  para  que  las  plantitas  lo  soporten,  por  una  jeringa 
de  jardinero,  y no  vuelve  a hacerse  uso  de  la  regadera 
hasta  que  las  plantas  tienen  de  dos  a tres  centimetros  de 
altura. 

Cuando  las  plantas  tienen  de  ocho  a diez  centimetros, 
se  trasplanta  a unos  camellones  de  25  metros  de  largo 
por  uno  de  ancho,  plantando  en  cuadro  a una  distancia 
de  seis  a siete  pulgadas  de  mata  a mata.  El  terreno  que 
se  elija  para  la  almaciga  debe  estar  sombreado  por  los 
platanos  6 algun  otro  arbol,  y a la  vez  debe  establecerse 
en  un  terreno  nuevamente  desmontado,  y cuando  esto  no 
sea,  debe  abonarse  con  estiercol  consumido  6 tierra  de 
hojas,  despues  de  haberle  dado  dos  6 tres  labores  basta 
dejarlo  perfectamente  desmenuzado.  Despues  del  tras- 
plante  se  riega,  y se  continua  esta  operacion  siempre  que 
el  terreno  lo  necesite.  Cuando  las  plantas  llegan  a una 
altura  de  25  a 30  centimetros  se  sacan  del  plantel  y se 
plantan  en  el  lugar  en  donde  definitivamente  deben  que- 
dar.  Si  la  sicmbra  es  solo  de  quin  a,  se  pouen  en  cuadro, 
a 5 varas  de  distancia;  pero  si  se  ban  de  intercalar  en  un 
plantio  de  cafe,  se  les  da  de  7 a 8 varas.  El  lugar  en  don- 
de se  plante  cada  arbolito  debe  estar  con  anticipacion  re- 
movido,  abonado,  y mejorado  si  es  preciso,  a fin  de  que 
tenga  poco  mas  6 menos  la  misma  composicion  y riqueza 

0 

quo  el  terreno  del  plantel. 

Despues  de  este  ultimo  trasplante,  se  riegan  las  plan- 
tas, y se  continua  esta  operacion  por  espacio  de  algunas 
semanas,  siempre  que  sea  necesario;  en  lo  sucesivo,  los 
cuidados  de  conservacion  se  reducen  a dirigir  los  tallos 
que  sc  desvien  de  su  posicion  vertical,  poniendoles  tuto- 
res  si  fuere  preciso,  a quitarles  la  mala  yerba  que  se  des- 
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arrolla  cerca  de  su  pie,  y a removerles  el  terreno  de  vez 
en  cuando,  hasta  que  sus  raices  esten  bastante  vigorosas, 
lo  que  succde  cuando  sus  tallos  ban  llegado  a una  altura 
de  uno  a uno  y medio  metros.  Desde  el  noveno  ano  en 
adelante  puede  aprovecharse  la  quina.  La  descortizacion 
se  puede  practical’  haciendo  incisiones  circulares  arriba 
y abajo  del  tronco,  y entre  estas,  incisiones  verticales, 
con  el  objeto  de  desprender  bandas  de  corteza  mas  6 
menos  grandes;  pueden  hacerse  incisiones  longitudinales, 
separando  con  cuidado  los  fragmentos  de  corteza  sin  las- 
timar  el  arbol,  teniendo  cuidado  de  cubrir  con  musgo  la 
parte  herida.  Este  procedimiento,  inventado  por  Mr. 
Mac-Ivor,  permite  obtener,  segun  se  dice,  cortezas  dos  6 
tres  veces  mas  ricas  en  alcaloides  que  aquellas  que  reem- 
plazan;  pero  lo  mas  comun  es  cortar  el  arbol  con  una  sie- 
rra a una  vara  del  suelo  y descortezar  el  tronco  y las 
ramas.  El  tronco  retona,  se  dejan  los  tres  retonos  mas 
fuertes,  y al  cabo  de  algunos  anos  se  cortan  dos  de  ellos 
que  se  benefician,  y se  deja  el  mas  vigoroso  para  que  for- 
me el  nuevo  arbol.  De  esta  manera  la  explotacion  puede 
durar  muchos  anos. 

Despues  de  separada  la  corteza,  se  pone  a secar  al  sol, 
lo  que  hace  que  esta  se  arrolle  sobre  si  misma  durante  la 
desecacion,  tanto  mas,  euanto  mas  delgada  esta.  Es  pre- 
ferible  secar  la  cascara  ala  sombra,  y solamente  antes  de 
empacarla  para  la  exportacion,  ponerla  unas  cuantas  ho- 
ras  al  sol. 

El  rendimiento  es  muy  variable,  segun  las  especies  y 
la  edad  del  arbol;  pero  por  termino  medio  se  puede  va- 
luar  en  una  nlanta  de  nueve  a diez  anos  de  edad,  de  25  a 
26  libras  de  corteza  seca,  que  se  vende  con  facilidad  de 
seis  reales  a un  peso  la  libra. 


EL  HULB 


I. 

Este  importante  vegetal  que  los  antiguos  mexicanos  11a- 
maban  Holquahuitl , crece  en  abundanciaen  la  region  ca- 
liente  y humeda  de  la  vertiente  oriental  de  nuestragran 
cordillera:  produce  copiosamente  un  jugo  lechoso  que  se 
coagula  al  contacto  del  aire  y forma  una  sustancia  elas- 
tica,  de  grandes  aplicacioues  en  laindustria,  en  la  econo- 
nomia  domestica,  y aun  en  la  practica  medica. 

Para  mejor  precisar  los’lugares  en  donde  crece  este  ar- 
bol,  anadire  que  el  Sr.  Hugo  Finck  dice  que  se  encuentra 
en  los  Estados  de  Veracruz,  Tabasco,  Chiapas  1 y Yuca- 
tan, en  terrenos  ricos  y humedos,  que  no  exceden  de  650 
a 700  metros  de  altura  sobre  el  nivel  del  mar.  Mas  igno- 
ro  absolutamente  cuales  sean  sus  limites  septcntrionales 


1 Si  el  Sr.  Finck  no  se  reflere  mas  bien  & la  costa  N.E.  del  Istmo  de 
Tehuantepec  que  separa  los  Estados  de  Veracruz  y de  Tabasco,  seria  el 
primer  dato  positivo  que  ha  llegado  & mi  noticia  de  que  la  Casiilloa  ve- 
geta  en  la  costa  S.E.  de  la  Republica.  No  cabe  duda  que  en  esta  region, 
y aun  avanzando  mds  al  Norte,  existen  drboles  que  produeen  hule;  mas 
ignoro  si  algunos  de  ellos  pertenecen  & la  especie  de  que  me  ocupo. 
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y cuales  los  meridionales.  Existe  tambien  en  la  isla  de 
Cuba. 

El  muy  afamado  botanico  espanol  D.  Yicente  Cervan- 
tes, fue  el  primero  que  hizo  su  descripcion  en  el  aiio  de 
1794  y formo  con  el  un  genero  nuevo  que  denomino  Cas- 
tilloa , para  lionrar  la  memoria  del  benemerito  profesor 
de  Farmacia  D.  Juan  del  Castillo,  a quien  la  expedicion 
botanica  de  Nueva  Espana  quiso  consagrar  este  recuer- 
do.  La  Castilloa  elastica , con  cuyo  nombre  es  hasta  hoy 
conocida  esta  planta,  pertenece  a la  interesante  familia 
de  las  Artocarpeas. 

aEs  un  arbol,  dice  el  Sr.  Cervantes,  de  los  mas  eleva- 
dos  y frondosos  que  crecen  en  las  costas  calientes  de  Nue- 
va  Espana;  a primera  vista  se  parece  al  arbol  de  la  Ano- 
na,  A.  muricata , L.,  que  vulgarmente  llaman  cabeza  de 
negro. 

“El  tronco  es  de  tres  a cuatro  varas  de  circunferencia 
y muy  derecho;  ticne  la  corteza  lisa,  blanda,  y gruesa  de 
tres  a cuatro  lineas;  de  color  ceniciento,  de  sabor  amargo 
y nauseabundo,  como  la  leche  que  arroja  por  donde  quiera 
que  so  parte.  Produce  rarnos  alternos,  horizontales,  rolli- 
zos,  flexuosos  y poblados  en  su  remate  de  polos  rigidos;  las 
kojas  son  alternas,  de  pie  y medio  de  largo  ysiete  pulga- 
das  de  ancko;  tienen  una  grande  escotadura  en  la  base 
y las  mas  veces  terminal!  en  punta  aguda;  son  vellosas 
en  ambas  caras  y enteras,  aunque  parecen  a primera  vis- 
ta dentadas,  especialmente  las  mas  tiernas,  en  cuyas  mar- 
genes  se  reune  el  vello  en  pequenos  flecos  o kacecillos  a 
iguales  distancias.  Por  la  parte  superior  estan  surcadas 
oblicuamente,  siguiendo  la  direccion  de  las  venas  mayo- 
res  que  son  reticuladas;  las  kojas  estan  sostenidas  porpe- 
zoncs  gruesos,  rollizos,  pelosos,  y de  poco  mas  de  media 
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pulgada  de  largo;  las  estipulas  se  observan  a uno  y otro  la- 
do  delospezonesmas  tiernosy  son  oblongas,  angostandose 
gradualmente  desdc  la  mitidadhasta  lapunta;  su  consis- 
tencia  cs  membranosa,  y frecucntemente  se  marcbitany 
caen  antes  que  la  hoja  haya  llegado  a su  total  incremento. 
Las  flores  nacen  en  las  axilas  6 encuentros  de  las  hojas; 
las  femeninas  solitarias  y sentadas  y las  masculinas  con 
un  pie  muy  corto,  do  dos  en  dos,  pocas  veces  tres  juntas, 
y alternando  con  las  femeninas  en  la  parte  inferior  de 
los  raeimos;  mas  en  las  extremidades  son  todas  masculi- 
nas, y entonces  por  lo  comun  se  lmllan  solitarias.  Los  ca- 
lices  estan  apinados  de  escamitas  de  color  de  paja  y mem- 
branosas;  su  figura  es  hemisferica,  aunque  al  tiempo  de 
la  fecundaeion  suelen  prolongarse  y aun  henderse  los 
masculinos  saliendo  fuera  los  estambres,  y los  femcninos 
dilatarse  a medida  que  los  frutos  crecen:  el  pequeno  pie- 
cecito  que  sostiene  las  flores,  y que  apenas  excede  el  lar- 
go de  dos  lineas,  esta  apinado  con  escamitas  menudas,  lo 
mismo  que  los  calices.  Los  filamentos  son  blancos;  y aun- 
que los  exteriores,  gradualmente  mas  largos,  parece  que 
se  alargan  al  tiempo  de  la  fecundaeion,  apenas  superan 
las  ultimas  escamas  del  caliz;  las  anteras  6 borlillas  son 
redondas  y de  color  amaflillo  bajo.  Los  frutos  son  unas 
drupas  aovadas  con  tres  angulos  poco  manifiestos,  algo 
mas  gruesos  que  un  garbanzo,  prendidas  por  su  base  al 
caliz  ensanchado,  y por  los  lados  pegadas  unas  a otras  en 
numero  de  quince  a veinte,  de  color  naranjado  cuando  es- 
tan maduras,  insipidas  y mucilaginosas. 

Segun  el  Sr.  Finck  esta  hermosa  planta  llega  a crecer 
a una  altura  de  15  a 20  metros,  y a medida  que  sc  desa- 
rrolla  inclina  sus  ramas  inferiores,  describiendo  asi  un 
semicirculo  formado  por  ramos  horizon  tales  de  grandes 
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hojas  y que  haccn  un  conjunto  muy  agradable  a la  vista. 
Un  tercio  de  la  altura  del  arbol  lo  forman  sus  ramos  y 
los  dos  tercios  restantes  el  tronco,  que  constantemente  es 
recto.  La  corteza  es  blanquizca  cn  los  arboles  jovenes  y 
mas  oscura  en  los  viejos. 

Agregare  tambien  que  la  raiz  es  ramosa  y horizontal; 
los  ramos  comprimidos  cuando  jovenes;  las  hojas  no  so- 
lamente  altcrnas,  sino  distieas,  es  decir,  dispuestas  en  los 
ramos  sobre  dos  caras  opuestas  y el  peciolo  acanalado 
hacia  arriba:  el  fruto  esta  formado  de  akenas,  y no  dru- 
pas,  adheridas  parcialmente  antes  de  la  madurez  y reu- 
nidas  sobre  un  receptaculo  piano,  ligeramente  concavo. 

Por  conformarme  a la  mayor  precision  de  las  descripcio- 
nes  modernas,  expondre  los  caracteres  naturales  del  gene- 
ro  Castilloa  y la  diagnosis  de  la  especie,  segun  los  refiere  el 
profesor  Augusto  Trecul,  en  su  interesante  Memoria  acer- 
ca  de  la  familia  de  las  Artocarpeas,  publicada  en  los  “Ana- 
les  de  Cieneias  Naturales,  de  Paris,”  Serie  III,  tomo  VIII, 
y que  son  la  interpretacion  de  los  seilalados  por  el  Sr. 
Cervantes:  dice  asi: 

Flores  monoicas , las  masculinas  y las  femeninas  reunidas 
en  receptdculos  distintos , pianos  6 concavos  e involucrados. 
Involucro polifilo,  con  las  escamas  imbricadas  de  diversos  mo- 
dos.  Masculinas:  Perigonio  nulo.  Estambres  numerosos  es- 
parcidos  entre  br  deteas  de  diversas  formas,  pub  esc  entes,  en- 
teras,  Mfidas  6 laciniadas;  filamentos  mas  6 menos  alargados , 
anteras  terminates , erguidas  6 peltadas,  biloculares , de  locu- 
los  opuestos , adheridos  d un  conectivo  grueso  y dehiscentes 
longitudinalmente. 

Femeninas:  Cerca  de  sesenta  en  el  mismo  receptaculo. 
Perigonio  tubulado , foliolos  gruesos , unidos  entre  si.  Estilo 
terminal  cilindrico  e incluso : estigmas  dos,  filiformes,  sub- 
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comprimidas, papilosas.  Ovario  semi-inf ero,  unilocular , unio- 
vulado;  ovulos  pendientes  en  el  vertice  de  los  loculos,  anatro- 
pos.  Akenas  persistentes  en  el  perigonio,  unidas  al  principio 
por  un  lado,  en  la  madurez  libres  enter amente , apergamina- 
das,  aovadas.  Semillas pendientes:  texta  membranosa  oscura: 
embrion  homotropo , exvalbuminado,  cotiledones  gruesos,  sub- 
desiguales,  radicula  super  a.  y muy  corta. 

C.  E.  Hojas  oblong  as,  enterisimas  6 denticuladas , cor  di- 
formes en  la  base , con  el  dpice  casi  acuminado,  pubescentes 
de  ambos  lados. 


II. 

Haciendo  una  incision  en  la  corteza  de  la  Castilloa  elas - 
tica,  se  escurre  en  grande  abundancia,  como  lo  be  indicado 
ya,  un  jugo  lecboso  que  contiene  en  suspension,  merced  a 
la  albnmina,  una  sustancia  particular  que  al  contacto  del 
aire  se  solidifica  y adquiere  una  consistencia  elastica.  Es- 
te  producto  tan  singular,  no  solo  proviene  de  esta  planta, 
sino  tambien  se  encuentra  en  abundaneia  en  el  jugo  le- 
cboso de  otras  muy  diversas,  que  crecen  en  las  regiones 
calientes  de  ambos  bemisferios,  y corresponden  princi- 
palmente  a las  tres  familias  siguientes:  Euforbiaceas,  Ar- 
tocarpeas  y Apocineas:  las  Lobeliaceas  dan  tambien  una 
especie,  la  Lobelia  elastica , de  la  America  del  Sur. 

El  que  produce  una  Euforbiacea,  la  Siphonia  [Hevea~\ 
guyanensis,  Scbreber,  Jatropha  elastica , Linneo,  que  per- 
tenece  a Ja  flora  del  Brasil,  fue  el  primero  que  se  llevo  a 
Europa  en  1736;  y aun  de  esta  planta  proviene  una  gran 
parte  del  que  se  balla  en  el  comercio  extranjero.  El  cauo- 
thov  6 cahuchu , nombre  con  que  se  designa  esta  sustancia 
elastica  por  los  indios  del  Amazonas,  dio  origen  a la  pa- 
labra  caoutchouc , que  es  boy  de  un  uso  tan  general. 
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El  Sr.  Cervantes  creia,  no  sin  razon,  que  miichas  espe- 
cies  de  Yatrofas,  tan  abundantes  en  nuestras  tierras  ca- 
lientes,  pueden  tambien  proporcionarnos  un  producto  se- 
mejante  al  que  nos  ocupa,  y senala  ademas  varios  Ficus 
mexicanos. 

Segun  el  Sr.  Einck,  entre  Cordoba  y la  orilla  del  mar 
crecen  de  7 a 8 especies  de  Ficus  y varias  Ajmcineas  de 
los  generos  Oervera,  Plumeria  y Tabernaemontanum , que 
producen  caoutchouc , pero  ninguno  lo  da  tan  puro  como 
nuestra  Castilloa.  Este  senor  dice  que  comparando  el  ju- 
go  lecboso  de  estas  diferentes  plantas,  se  observa  que  el 
de  la  Castilloa contiene  granulosmas  grandes,  menos  glu- 
tinosos  y mas  faciles  de  evaporar;  mientras  que  los  de  las 
demas  especies  son  mas  pequenos,  mas  glutinosos  y difi- 
ciles  de  evaporar  completamente  por  su  exjDosicion  al  aire, 
lo  que  prueba  que  contienen  mayor  cantidad  de  materia 
grasa. 

Mencionare  tambien  la  Cecropia peltata,  probablemente 
de  nuestra  flora,  y la  Plumeria  alba  y rubra , vulgarmente 
Cacaloxochitl , que  tanto  abunda  en  diversas  regiones  ca- 
lientes  de  la  Republica,  y de  donde  se  extrae  hule  en  al- 
gunos  puntos  de  Micboacan,  mas  sin  duda  de  calidad  in- 
ferior al  que  nos  ocupa. 

Dire,  por  ultimo,  que  en  mi  concepto,  es  equivocada  la 
creencia  de  algunos  escritores  nacionales  y extranjeros, 
al  asegurar  que  crece  silvestre  en  Mexico  la  Siphonia  elas- 
tica ; ninguna  especie  de  este  genero,  al  menos  que  yo  se- 
pa,  ba  sido  encontrada  mas  aca  de  los  8 6 10  grados  de 
latitud  boreal. 

El  Sr.  Cervantes  bizo  algunas  experiencias  con  el  jugo 
lecboso  de  la  Castilloa  con  objeto  de  averiguar  sus  pro- 
piedades,  tanto  fisicas  como  quimicas,  usando  para  esto 
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de  diveros  reactivos.  Mas  si  bien  es  cierto  que  opero  sobre 
un  jugo  que  habia  sufrido  ya  un  principio  de  descomposi- 
cion,  y al  que  ademas  se  le  habia  agregado  con  anteriori- 
dad  cierta  cantidad  de  potasa,  con  la  mira  de  impedir  su 
coagulation,  asi  como  Fourcroy  lo  habia  observado  con 
el  jugo  de  la  Yatrofa  del  Brasil,  creo,  sin  embargo,  de  in- 
teres  el  referirlas  para  completar  el  estudio  historico- 
cientifico  de  esta  planta,  siendo  por  otra  parte  las  unicas 
que  se  hayan  emprendido  sobre  nuestro  hule  bajo  su  for- 
ma liquida. 

Dice  el  Sr.  Cervantes  que  el  jugo  en  el  estado  que  he 
indicado,  era  de  un  bianco  opaco,  formandose  en  el,  cuan- 
do  se  le  agitaba,  lineas  6 rayas  negruzcas,  debido  sin  du- 
da  a la  parte  acuosa  con  que  naturalmente  estaba  mez- 
clado.  Su  sabor  al  principio  era  algo  dulce,  mas  dejaba 
despues  por  largo  tiempo  un  sabor  desagradable  y amar- 
go,  siendo  su  peso  especifico,  comparado  con  el  del  agua 
destilada,  de  1.0430.  Puestas  en  la  palma  de  la  mano  5 6 
6 gotas  de  liquido  y frotado  con  la  otra,  se  notaba  una 
sensation  jabonosa,  y despues  de  evaporada  el  agua  de 
esta  emulsion  vegetal,  se  separaba  la  sustancia  elastica 
pura  dotada  de  todas  sus  propiedades.  Al  contacto  del 
aire  esta  emulsion  se  descompone,  separandose  la  parte 
acuosa  y sobrenadando  una  resina  elastica. 

En  el  agua  se  dilato  esta  materia,  tihendola  de  un  co- 
lor bianco  verdoso,  lo  que,  sin  embargo,  proviene  del  al- 
cali  con  que  estaba  mezclado  el  jugo:  este  color  se  hizo 
mas  visible  calentando  el  liquido,  separandose  a poco  la 
sustancia  resinosa  y sobrenadando  el  agua  que  conserva- 
ba  la  coloracion  adquirida. 

El  atico  acetico  se  colora  en  rojo,  sobrenadando  en  el 
la  resina  que  permanece  liquida  por  mucho  tiempo,  hasta 
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que  por  ultimo  se  coagula  sin  perder  ninguna  de  sus  pro- 
piedades. 

El  acido  clorokidrico  coagula  la  leche  con  suma  pron- 
titud,  separandose  la  sustancia  elastica  sin  la  menor  alte- 
racion  y tinendo  a aquella  de  un  color  que  tira  a verde, 
y cuyo  resultado  es  debido  quiza  a su  rapida  oxidacion. 

Con  el  acido  nitrico  se  observa  un  resultado  analogo, 
mas  con  la  diferencia  capital  de  que  el  principio  elastico 
se  descompone  enteramente  perdiendo  todas  sus  propie- 
dades;  convirtiendose  despues  de  algunos  dias  de  estar 
infundido  en  este  vekiculo  en  un  polvo  amarillento,  que 
se  disolvia  en  el  agua  tinendola  de  un  color  muy  pareci- 
do  a la  gutagamba. 

Con  el  acido  sulfurico  se  obtuvo  tambien  un  precipita- 
do,  pero  sin  alteracion  alguna  del  principio  elastico. 

Los  alcalis  obran  combinandose  con  la  parte  acuosa 
del  jugo,  tinendola  de  negro;  mas  en  vez  de  precipitar  la 
resina,  queda  esta  sobrenadando  al  alcali  y se  coagula  al 
cabo  de  quince  dias,  sin  perder  ninguna  de  sus  propieda- 
des ; cuyos  resultados  son  enteramente  contrarios  a los 
que  Fourcroy  creyo  observar  en  el  jugo  de  la  Yatrofa 
elastica. 

Se  retarda,  es  cierto,  la  coagulacion,  pero  al  fin  llega  a 
verificarse,  lo  que  tambien  sucede  con  los  acidos  debiles 
y aun  por  mas  tiempo  con  la  simple  agua.  Este  experi- 
mento  dio  a conocer  que  el  color  negro  que  se  notaba  en 
el  jugo  sometido  al  cxamen,  era  debido  a la  accion  del  al- 
cali sobre  su  parte  acuosa. 

El  alcohol  obra  tambien  como  coagulante  y se  tine  de 
rojo. 

La  esencia  de  trementina  disuelve  perfectamente  la  re- 
sina y toma  el  aspecto  de  un  mucilago  trasparente,  que- 
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dando  separada  en  el  fondo  de  la  vasija  la  parte  acuosa 
del  jugo  con  la  coloracion  negra  ya  senalada : con  otros 
aceites  esenciales  se  obtuvo  un  resultado  semejante. 

El  eter  sulfurico  puro  es  tambien  un  buen  disolvente, 
y el  mucilago  espeso  que  resulta  es  de  un  color  rojo-os- 
curo;  por  el  contrario,  si  contiene  algo  de  acido  sulfuroso 
obra  como  coagulante,  formandose  tres  capas  en  el  jugo 
sometido  a la  experiencia:  la  de  abajo  de  agua  negra;  la 
de  en  medio  de  resin  a coagulada,  y la  de  arriba  de  eter 
perfectamente  trasparente  y con  su  color  natural. 

Con  el  objeto  de  averiguar  la  cantidad  de  bule  conte- 
nida  en  el  jugo  de  la  Castilloa,  el  Sr.  Cervantes  bizo  el  si- 
guiente  experimento: 

“Ocho  onzas  de  resina  liquida  (jugo  leckoso),  de  una 
botella  en  que  habia  doce  dracmas  de  potasa,  saturadas 
con  siete  onzas  y media  de  vinagre  destilado  y puestas 
a evaporar  a un  calor  lento,  precipitaron,  despues  de  dis- 
minuida  mas  de  la  mitad  de  licor,  una  porcion  de  resina 
elastica,  mezclada  con  otra  materia  blanquecina  muy  pa- 
recida  a las  feculas  de  los  vegetales ; aparte  el  vaso  del 
fuego,  y habiendole  anadido  dos  libras  de  agua  caliente 
destilada,  se  reunio  toda  la  resina  elastica  que  recogi,  la- 
vandola  bien  y haciendo  pasar  el  licor  por  un  cedazo  de 
cerda;  era  aquel  de  un  color  blanquecino  opaco,  como  la 
resina  liquida;  y habiendolo  filtrado  por  un  lienzo  tupido, 
paso  con  el  color  oscuro  insinuado  ya  tantas  veces,  y so- 
bre  el  filtro  quedo  la  materia  feculenta,  cuyas  particulas 
se  separaban  unas  de  otras  con  la  menor  agitacion  entre 
los  dedos;  pero  a proporcion  que  la  humedad  se  disipaba, 
se  reunian  mas  y mas  entre  si,  mudandose  por  grados  el 
color  blanquecino  en  pardo-oscuro:  separe  entonces  toda 
la  materia  que  estaba  sobre  el  lienzo,  y comprimiendola 
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entre  las  manos  para  privarla  del  resto  de  humedad  que 
le  babia  quedado,  la  balle  repentinamente  convertida  en 
resina  elastica,  tan  pura  como  la  que  babia  conseguido  de 
los  demas  experimentos.” 

Este  ensayo,  repetido  una  segunda  vez,  dio  a conocer 
que  por  termino  medio  en  un  quintal  de  jugo  lecboso 
existen  treinta  y seis  libras  de  materia  elastica  pura. 

“Una  libra  de  resina  liquida,  continua  el  Sr.  Cervantes, 
puesta  en  una  retorta  y sometida  a un  fuego  moderado, 
destild  primero  una  agua  clara,  que  progresivamente  fue 
tomando  un  color  rojo:  mantenida  despues  la  retorta  con 
un  fuego  violento  por  veinticuatro  horas,  cayo  en  el  reci- 
piente  un  aceite  muy  encendido  de  color,  y babiendo  deja- 
do  enfriar  los  vasos,  aparte  el  recipiente,  y por  medio  de  un 
embudo  de  vidrio  separe  la  materia  aceitosa  que  peso  dos 
onzas  y cinco  dracmas;  la  parte  acuosa  estaba  cargada 
de  amoniaco,  y mezclada  con  los  acidos  produjo  una  efer- 
vescencia  muy  sensible;  su  olor  se  parecia  enteramente 
al  esplritu  de  cuerno  de  ciervo,  y su  peso  fue  de  cinco 
onzas  y siete  dracmas;  el  residuo  carbonoso  que  quedo  en 
la  retorta  peso  tres  onzas  y cinco  dracmas,  resultando  de 
perdida  total  de  la  libra  que  se  puso  a destilar,  tres  onzas 
y siete  dracmas,  que  probablemente  se  disiparon  en  al- 
gunos  gases,  los  que  por  falta  de  instrumentos  no  se  pu- 
dieron  recoger  para  examinarlos.  La  materia  carbonosa 
bervida  en  libra  y media  de  agua  filtrada,  did  por  la  eva- 
poracion  seis  dracmas  de  alcab  fijo  de  un  color  bastante 
pardo.” 

La  materia  elastica  que  obtuvo  el  Sr.  Cervantes  en  sus 
diversos  ensayos,  era  de  un  color  bianco  parecido  al  de 
un  cmplasto  recientemente  formado  con  una  sal  de  plo- 
mo  y aceite  comun;  al  contacto  del  aire,  y especialmente 
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exponiendola  al  sol,  adquiere  un  color  pardo,  que  poco  a 
poco  se  pone  mas  subido  basta  ennegrecerse ; sumergida 
en  el  agua  conserva  su  olor  y se  tine  esta  de  oscuro,  to- 
mando  al  mismo  tiempo  un  sabor  amargo. 

Con  los  diversos  reactivos  se  observaron  resultados 
analogos  a los  senalados  con  el  jugo  resinoso  liquido;  asi, 
permanece  inalterable  a la  accion  de  los  acidos,  menos  el 
nitrico  que  la  descompone,  convirtiendola  en  un  polvo 
amarillo,  soluble  en  el  agua. 

Los  alcalis  a frio  no  tienen  accion  sobre  clla;  mas  por 
medio  de  la  ebullicion  la  corroen  y le  dan  una  consisten- 
cia  cornea,  obrando  del  mismo  modo  que  sobre  las  mate- 
rias  animales. 

Los  aceites  grasos  no  la  alteran  a la  temperatura  ordi- 
naria;  pero  a un  grado  de  calor  conveniente  la  disuelven, 
formando  barnices  que  resisten  al  aire,  al  agua  y aun  a 
los  acidos. 

Las  esencias  la  disuelven  aun  estando  frias,  pero  su  ac- 
cion se  aumenta  por  medio  del  fuego. 

Con  el  eter  sulfurico  puro  sucede  lo  mismo;  mas  si  con- 
tiene  algun  principio  sulfuroso,  obra  como  coagulante. 

Termina  por  ultimo  el  Sr.  Cervantes  manifestando,  y 
con  razon,  la  ninguna  semejanza  del  hule  con  los  demas 
cuerpos  conocidos  hasta  entonces,  considerandolo  como 
unico  en  su  genero;  teniendo,  sin  embargo,  segun  el,  cier- 
ta  analogia  con  el  principio  glutinoso  de  los  vegetales,  y 
mas  particularmente  con  el  gluten  por  su  elasticidad,  y 
por  la  cantidad  considerable  de  aceite  fetido  y amoniaco 
que  se  produce  en  la  destilacion. 

Pero  esta  supuesta  analogia  no  es  de  admitirse  en  la 
actualidad,  vista  la  distinta  naturaleza  de  este  compues- 
to  azoado,  respecto  de  la  de  aquel  cuerpo  bidro-carbona- 
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do;  pues  es  de  advertir  que  el  amoniaco  que  obtuvo  el  Sr. 
Cervantes  en  la  destilacion  del  jugo  lechoso,  no  provenia 
de  la  sustancia  elastica  misma,  sino  de  la  accion  de  la  pota- 
sa  puesta  alii  con  el  objeto  que  se  ba  indicado  sobre  la 
albumina  que  naturalmente  existe  en  gran  cantidad  en 
este  liquido  vegetal. 

Mas  con  otro  cuerpo  si  tiene  estrecha  afinidad  el  liule, 
por  la  identidad  en  su  composicion  y algunas  de  sus  pro- 
piedades,  y es  la  guta-perca,  6 goma  de  Sumatra,  cono- 
cida  y estudiada  en  Europa  desde  liace  30  anos. 

Dire  tambien,  que  si  el  Sr.  Cervantes  llamaba  resina  a 
la  sustancia  que  estudiaba,  era  a falta  de  una  denomina- 
cion  adecuada  con  que  designarla,  pues  bien  comprendia, 
como  se  ha  visto,  que  era  un  cuerpo  especial  y distinto 
de  los  que  llevan  aquel  nombre. 

Ademas  del  merito  intrinsico  que  puedan  tener  los  tra- 
bajos  referidos  de  este  modesto  sabio,  atendiendo  sobre 
todo  a la  epoca  en  que  fueron  ejecutados,  tienen  el  indis- 
putable de  haber  sido  los  primeros  y hasta  ahora  los 
unicos  que  se  hayan  emprendido  para  averiguar  las  pro- 
piedades  del  jugo  lechoso  de  nuestra  Castilloa. 

El  Sr.  Finck,  en  una  corta  resena  que  publico  acerca 
de  esta  planta,  dice  que  en  una  gota  de  leche  que  produ- 
ce, se  perciben  a la  simple  vista  granulos  muy  blancos 
nadando  en  el  agua ; que  por  su  exposicion  al  aire  esta 
agua  se  evapora,  los  granulos  se  precipitan  y se  unen 
permaneciendo  blancos  mientras  no  concluye  la  evapo- 
racion:  cuando  esta  ha  tenninado,  la  masa  de  los  granu- 
los toma  un  color  amarillo,  que  mas  tarde  se  vuelve  ne- 
gro, y al  mismo  tiempo  se  pone  mas  y mas  glutinosa 
hasta  llegar  a ser  compacta,  que  es  el  caoutchouc  puro. 

“En  general,  dice  este  sehor,  la  leche  de  las  plantas 
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que  dan  esta  sustancia  tiene  la  raisma  tendencia  a coa_ 
gularse  que  la  de  la  vaca,  con  la  diferencia  que  los  gra- 
nulos  de  la  primera  se  unen  por  la  simple  exposicon  al 
aire,  mientras  que  la  ultima  debe  fermentar  antes  para 
dar  el  mismo  resultado.” 

Por  las  analisis  liechas  en  Europa  y los  Estados  Uni- 
dos,  se  ba  precisado  ya  la  naturaleza  del  caoutchouc  6 ku- 
le,  el  cual  tiene  una  composicion  identica,  cualquiera  que 
sea  la  planta  de  donde  proviene,  variando  tan  solo  en  el 
mayor  6 menor  grado  en  que  se  manifiestan  sus  propie- 
dades,  las  que  ban  sido  estudiadas  con  mucha  extension: 
tambien  se  ba  anilizado  por  Faraday  el  jugo  lechoso  de 
la  Siphonia  elastica. 

Al  sabio  quimico  Payen  debense  principalmente  estas 
investigaciones  que  refiere  ampliamente  en  su  obra  inti- 
tulada:  “Compendio  de  Quimica  industrial”  (5?  edicion, 
1867). 

Omito  mencionarlas,  por  ser  ya  bastante  conocidas,  y 
por  kaberme  propuesto  escribir  este  articulo  con  solo 
datos  especiales  a la  planta  de  que  me  ocupo. 

Dire,  sin  embargo,  que  el  caoutchouc  puro  esta  compues- 
to  exclusivamente  de  ocho  equivalentes  de  carbono  y sie- 
te  de  kidrogeno ; su  formula  es,  pues,  C8  HT ; su  color  es 
bianco,  trasparente  y de  consistencia  solida;  siendo  de 
925  su  peso  especifico.  El  del  comercio,  segun  Girardin, 
es  un  producto  complexo,  pues  ademas  del  kidrocarburo 
senalado,  contiene  materias  grasas  y colorantes,  un  aceite 
esencial,  tres  sustancias  azoadas,  agua  en  proporcion  va- 
riable, y una  corta  porcion  de  sales. 

El  liqido  aceitoso  fetido  que  obtuvo  el  Sr.  Cervantes, 
por  la  destilacion  ya  en  seco  del  kule,  es  sin  duda  el  con- 
junto  de  kidrocarburos,  conocido  boy  con  el  nombre  de 
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caoutchoucina , y cuya  gravedad  especifica  mientras  per- 
manece  liquida,  es  menor  que  la  de  cualquiera  otro  de  los 
liquidos  quo  ban  sido  estudiados  por  los  quimicos;  pero 
en  el  estado  de  vapor  es  tan  pesada,  qne  facilmente  se 
puede  extravasar  de  una  vasija  a otra,  como  si  fuese  agua, 
siendo  ademas  el  mejor  disolvente  del  caoutchouc  seco  y 
dividido. 

III. 

Restame  abora,  para  concluir,  senalar  las  aplicaciones 
que  se  hacen  de  la  Castilloa  elastica ; estas  solo  se  limitan 
a la  explotacion  del  liule,  que  por  si  sola  constituye  una 
verdadera  fuente  de  riqueza. 

Rn  una  Memoria  que  publico  el  Sr.  D.  Matias  Romero, 
intitulada  “Importancia  del  cultivo  del  hule  en  el  porve- 
nir  de  la  Republica,”  hace  palpable  lo  que  acabo  de  decir, 
exponiendo  interesantes  e instructivas  noticias,  que  me- 
recen  ser  consultadas  por  las  personas  que  deseen  dedi- 
carse  a este  ramo  de  la  industria  agricola. 

Respecto  de  la  madera  de  dicbo  arbol,  dire  que  no  tie- 
ne  una  cualidad  especial,  que  baga  preferir  su  uso  al  de 
otras  mucbas  que  abundan  en  los  mismos  parajes:  es  de 
un  color  bianco,  medianamente  pesada,  poco  elastica  y 
de  fibra  gruesa. 

Segun  el  Sr.  Cervantes,  la  manera  de  extraer  el  jugo 
lecboso  de  la  Castilloa , en  algunos  puntos  de  la  costa  de 
Veracruz,  se  reduce  it  practical’  con  un  instrum ento  cor- 
tante  incisiones  cspirales,  de  una  pulgada  de  ancbo  y 
otra  de  profundidad,  comenzando  desdc  la  base  del  tron- 
co  hasta  la  altura  a que  pueda  alcanzar  la  mano  del  ope- 
rador;  con  anticipacion  se  practica  en  la  tierra  y al  pie 
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del  arbol,  una  oquedad  que  corresponda  exactamente  a 
la  extremidad  inferior  de  la  primera  incision.  Cuando  el 
tronco  no  tiene  una  forma  cilindrica,  las  incisiones  se 
trazan  de  distinto  modo,  procurando  siempre  que  el  li- 
quido  escurra  hacia  el  lugar  que  de  antemano  se  ha  fija- 
do.  Una  vez  recogido  todo  el  jugo  que  puede  dar  de  si  el 
arbol,  se  pasa  por  medio  d ejicaras  de  la  cavidad  donde 
esta  depositado,  a corambres  6 botas  de  cuero  que  tam- 
bien  se  hacen  de  lienzo  barnizado  con  el  mismo  hule,  y 
con  el  que  se  adhieren  sus  bordes  sin  necesidad  de  cos- 
tura. 

En  la  Huasteca  generalmente  se  hace  una  incision  ver- 
tical, y a sus  lados  otras  oblicuas  mas  pequenas,  como  las 
barbas  de  una  pluma  respecto  de  su  tallo,  6 bien  incisio- 
nes  cortas,  unas  arriba  de  otras,  formando  angulos  con  el 
vertice,  ya  a la  derecha,  ya  a la  izquierda.  El  Sr.  Bome- 
ro  dice  que  en  el  Soconusco,  Estado  de  Chiapas,  se  comien- 
za  por  derribar  el  arbol,  y una  vez  por  tierra,  se  le  hacen 
varias  incisiones,  recogiendo  el  jugo  en  hojas  puestas  por 
debajo:  como  es  facil  de  comprender,  este  procedimiento 
debe  ser  del  todo  proscrito.  El  mismo  senor  hace  obser- 
var  juiciosamente,  que  una  sola  incision  de  una  extension 
regular,  seria  quiza  suficiente  para  que  por  ella  saiga  to- 
do el  jugo,  en  virtud  de  la  pesantez,  sin  perjudicar  sensi- 
blemente  al  arbol,  como  sucede  cuando  se  practica  mayor 
numero.  Sea  cual  fuere  el  procedimiento  que  se  adopte, 
se  debe  interesar  solo  la  corteza,  y evitar  su  completa  so- 
lucion  de  continuidad,  pues  de  otra  manera  quedaria  ex- 
puesto  a perecer  el  vegetal.  Las  heridas,  en  fin,  que  se 
han  causado  por  las  incisiones,  seran  curadas  convenien- 
temente  para  apresurar  su  cicatrizacion. 

El  metodo  de  extraccion  del  hule  verd ad er ament e pri- 
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mitivo,  que  refiere  el  Sr.  Cervantes,  es  muy  posible  que 
en  la  actualidad  este  ya  modificado ; pues  desde  luego 
ocurre  la  idea  de  que  es  mejor  recibir  el  jugo  directamen- 
te  en  una  vasija  a proposito,  colocando  en  la  parte  mas 
baja  de  la  incision  un  pedazo  de  hoja  de  lata  acanalado, 
por  ejemplo,  para  dirigir  la  corriente  del  liquido.  Siguien- 
do  este  metodo,  el  producto  se  desperdiciaria  muy  poco, 
no  contendria  casi  ninguna  materia  extrana,  y de  consi- 
guiente  tendria  mayor  estimacion  en  el  mercado.  Esta 
idea  que  aqui  indico,  no  es  nueva;  en  lo  sustancial  es  el 
procedimiento  que  se  sigue  en  el  Brasil  por  los  indigenas, 
y que  continuaron  usando  los  portugueses  de  Para.  Que- 
da  ahora  por  averiguar  cada  cuando  deben  bacerse  las 
incisiones,  y en  que  epoca  del  ano.  Siendo  muclias  las 
opiniones  que  se  tienen  acerca  de  esto,  dire  con  el  Sr. 
Einck  de  una  manera  general:  “que  si  se  practican  sobre 
el  mismo  arbol  y en  el  mismo  ano  varias  incisiones,  se 
agotaria  y acabaria  por  morir;  mientras  que  economi- 
zandolas,  se  le  explotaria  por  una  larga  serie  de  anos.” 
Se  cree  tambien  que  la  epoca  de  las  lluvias  es  la  mas 
a proposito  para  extraer  el  jugo:  no  cabe  duda  que  en 
ella  escurre  con  mayor  facilidad  y abundancia,  pero  debe 
preferirse  el  tiempo  de  secas  de  Marzo  a Mayo,  por  con- 
tener  entonces  mayor  cantidad  de  principios  solidos. 
No  podre  senalar  de  una  manera  precisa  la  cantidad  de 
jugo  que  rinde  anualmente  cada  arbol,  pues  se  compren- 
de  que  debe  ser  muy  variable  segun  su  edad  y el  terreno 
en  que  vive.  Un  arbol  bien  desarrollado  y en  buenas  con- 
diciones,  se  cree  que  no  da  menos  do  seis  libras  de  jugo 
al  ano,  del  que  se  obtiene,  segun  el  Sr.  Cervantes,  un  35 
por  ciento,  por  mas  do  un  tercio  de  su  peso,  de  caoutchouc 
puro:  mas  este  calculo  babicndo  sido  becbo  en  el  labora- 
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torio,  en  ima  explotacion  industrial,  dicha  proporcion  de- 
be  bajar,  por  lo  menos,  a un  cuarto  6 sea  un  25  por  cien- 
to  de  producto.  La  planta  joven  es  muy  delicada,  y para 
que  pueda  resistir  a una  sangria  anual,  es  preciso  que  ten- 
ga  por  lo  menos  doce  anos  de  edad:  si  estuviere  en  buen 
terreno,  y si  se  le  sangra  mas  de  tarde  en  tarde,  esta  ci- 
fra  podria  quiza  reducirse  a seis. 

Una  vez  acopiado  el  jugo,  se  le  puede  remitir  a los  lu- 
gares  de  consumo  en  su  estado  liquido,  tal  como  sale  del 
arbol,  teniendo  cuidado  de  tapar  hermeticamente  las  vasi- 
jas,  tan  luego  como  se  hayan  llenado.  El  Sr.  Lee  Norris, 
de  Nueva  York,  aconseja  que  se  filtre  primero  el  jugo  y 
se  le  mezcle  en  seguida  una  decimoctava  parte  de  amo- 
niaco  concentrado:  este  alcali  impide  la  accion  del  oxige- 
no  del  aire,  y no  solo  no  altera  el  producto,  sino  que  lo 
conserva  en  mejor  estado;  ademas,  por  una  evaporacion 
a 80  6 100°  Fahrenheit,  facilmente  se  le  desembaraza  de 
este  agregado.  Pero  ciertamente  es  mas  ventajoso  pre- 
parar  inmediatamente  el  hule  bajo  su  forma  solida;  para 
lo  cual,  una  vez  coagulado  el  jugo  por  su  simple  exposi- 
cion  al  aire,  se  le  somete  a la  accion  del  humo  por  varios 
dias,  para  que  de  glutinoso  se  vuelva  compacto  y poderlo 
asi  manejar:  esta  operacion  se  puede  practical’  de  la  mis- 
ma  manera  que  en  el  Brasil,  exteniendo  sobre  un  molde 
de  barro  de  figura  variable,  una  capa  de  liquido  sobre 
otra  una  vez  seca,  hasta  darle  un  espesor  conveniente;  se 
rompe  en  seguida  el  molde,  y se  hacen  salir  los  frag- 
mentos  por  la  abertura  que  se  forma,  dejando  sin  cubrir 
una  parte  de  aquel.  Mas  esta  manera  de  obtener  el  hule 
solido,  entiendo  que  se  ha  abandonado,  y con  razon,  casi 
por  completo:  el  humo  que  sirvepara  endurecerlo,  perju- 
dica  notablemente  esta  materia,  haciendo  mas  dificil  en 
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las  artes  su  elaboracion.  El  procedimiento  que  mas  co- 
munmente  se  sigue  ahora,  es  cuajar  la  leche  con  el  jugo 
de  un  bejuco:  en  Tehuantepec  es  el  que  los  zapotecos  11a- 
man  joamole,  y que  crece  en  los  mismos  lugares  que  el 
hule;  se  consigue  asi  un  producto  enteramente  bianco: 
esto  mismo  se  puede  hacer  tambien  con  alumbre,  y en 
general  con  toda  sustancia  acida.  Una  vez  formada  la 
crema , se  somete  a la  prensa  para  privarla  del  suero , y se 
asolea  despues:  este  procedimiento  se  hace  hasta  ahora 
de  una  manera  imperfecta,  pues  el  hule  al  principio  que- 
da  seco,  pero  mas  tarde  arroja  una  agua  negra  que  tine 
de  este  color,  y cuya  composicion  es  desconocida,  siendo 
la  merma  de  10  a 15  por  ciento. 

Un  metodo  expedito  para  obtener  el  hule,  consiste  en 
derramar  el  jugo  sobre  cajones  de  un  centimetro  de  fon- 
do  y exponerlo  al  sol:  la  tela  que  se  forma  tiene  medio 
centimetro  de  espesor,  y facilmente  se  desprende. 

Con  objeto  de  conseguir  un  articulo  casi  tan  superior 
como  el  del  Brasil,  se  opera  de  este  modo:  se  dispone  un 
recipiente  de  suficiente  capacidad,  un  barril  por  ejemplo, 
provisto  en  el  fondo  de  una  Have  horizontal;  se  le  coloca 
verticalmente  sobre  un  sustentaculo,  se  llena  hasta  la  mi- 
tad  de  agua,  en  la  que  se  ha  disuelto  cloruro  de  sodio  (cinco 
libras  en  el  caso  citado),  6 bien  subcarbonato  de  sosa;  elres- 
to  se  completa  con  el  jugo,  se  agita  fuertemente  para  mez- 
clarlo  con  el  agua,  se  tapa  el  recipiente  y se  deja  en  reposo 
por  24  horas.  Se  abre  despues  la  Have  y se  deja  escurrir 
mientras  sale  negro  el  liquido,  y se  cierra  inmediatamen- 
te  que  el  hule  se  presenta  y que  facilmente  se  reconoce 
por  su  color  bianco:  se  repite  la  lavadura  dos  6 tres  veces, 
y se  concluye  por  sccarlo  como  en  el  caso  anterior,  6 mas 
bien  sometiendolo  a la  prensa,  para  conseguir  mej or  este 
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resultado.  Cualquiera  que  sea  la  manera  de  proceder,  es 
importante  privar  al  hule  de  su  parte  liquida,  pues  esta 
al  descomponerse  lo  altera  y demerita  por  consiguiente, 
haciendolo  bajar  de  precio. 

Yuelvo  a repetir,  por  ser  de  importancia,  que  el  Sr.  Eo- 
ruero  hace  valer  con  muy  buenas  razones,  lo  ventajoso 
que  es  el  emprender  el  cultivo  del  hule.  Hasta  ahora,  con 
excepcion  de  algunos  cor  tos  plant  (os  en  el  Estado  de  Ve- 
racruz y Chiapas,  este  producto  se  obticne  de  arboles  sil- 
yestres.  Mas  es  facil  comprender  lo  mucho  que  mejoraria, 
si  se  cultivase  esta  planta. 

Por  no  salir  de  los  limites  que  me  he  fijado  al  escribir 
este  articulo,  pero  mas  particularmente  por  no  existir  da- 
tos  practicos  suficientes,  para  exponer  la  mejor  manera 
de  llevar  a cabo  un  plantio  de  esta  clase,  omito  entrar  en 
pormenores  relativos  a dicho  asunto.  Dire,  sin  embargo, 
con  el  Sr.  Eomero,  que  se  propaga  muy  bien  por  granos 
y por  estacas  que  prenden  con  facilidad:  se  puede  inten- 
tar  tambien  con  exito,  el  trasplante  de  arboles  jovenes  de 
la  selva,  y que  no  resienten  sensiblemente  esta  operacion. 
El  terreno  en  que  se  siembre,  ademas  de  estar  bien  ex- 
puesto  al  sol,  debe  ser  bastante  humedo  y de  corta  altura 
sobre  el  nivel  del  mar,  como  lo  indica  el  limite  natural  en 
que  crece  la  Castilloa:  la  distancia  mas  conveniente  para 
colocar  una  planta  de  otra,  es  de  5 metros,  y nunca  me- 
nos  de  2£,  pues  se  estorbarian  al  desarrollarse,  no  requi- 
riendo,  en  fin,  el  plantio,  beneficio  alguno  especial,  sino 
solo  desembarazarlo  de  vez  en  cuando  de  toda  vegetacion 
extrana. 

Para  dar  una  idea  de  la  riqueza  que  tiene  Mexico  en 
hule/  copiare  lo  que  refiere  la  Comision  Americana  en  su 
Informe  acerca  de  la  Exploracion  del  Istmo  de  Tehuan- 
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tepee,  Oct.  1854:  “Tomando,  dice,  la  mitad  del  numero 
de  arboles  encontrados  en  una  area  de  un  cuarto  de  mi- 
11a  cuadrada,  sobre  el  rio  Uspanapa,  como  base  de  un 
calculo,  y admitiendo  queno  crezca  el  Hide  en  las  llanu- 
ras  del  Pacifico,  no  se  encontrarian  menos  de  2.000,000 
de  arboles  en  los  limites  del  Istmo,  algunos  de  los  cuales 
pueden  dar  de  cuatro  a cinco  libras  de  bnlepor  ano.  Su- 
poniendo  que  solo  la  mitad  de  este  prodigioso  numero  de 
plantas  sean  productoras,  y que  cada  una  solo  produzca 
una  libra  por  ano,  el  total  seria  1.000,000,  que  al  infimo 
precio  de  40  centavos  libra  valdrian  400,000  pesos.”  Este 
ejemplo,  tornado  de  una  sola  localidad,  se  puede  aplicar  a 
otras  muchas  que  aun  no  ban  sido  explotadas. 

Tocando  ahora  otra  cuestion,  dire  que,  en  mi  concepto, 
es  de  utilidad  practica  saber  cual  especie  de  las  que  se 
conocen  produce  bule  de  mejor  calidad;  no  seria  extra- 
no  que  el  de  Para  sea  superior  al  nuestro,  no  tanto  por 
su  elaboracion,  sino  por  el  arbol  de  donde  se  extrae,  que 
como  be  dicho  es  la  S yphonia  eiastica.  Los  primeros  en- 
sayos  que  se  intentasen  para  averiguarlo  serian  costosos, 
pero  quiza  las  ventajas  obtenidas  mas  tarde,  compensa- 
rian  ampliamente  los  gastos  erogados.  El  mismo  bule 
mexicano  varia  de  clase,  segun  cl  lugar  de  la  produccion; 
. el  de  la  Huasteca,  por  ejemplo,  lo  reputan  algunos  supe- 
rior al  de  la  costa  de  Veracruz:  el  modo  de  prepararlo,  y 
lo  mas  6 menos  agotados  que  esten  los  arboles,  no  cabe 
duda  que  tiene  gran  influencia;  mas  en  la  primera  loca- 
calidad  se  dice  que  varia  segun  proviene  de  arboles  ma- 
chos 6 hembras , lo  que  indica  especies  diversas,  pues  la 
Castilloa  no  es  planta  dioica  sino  monoica. 

Es  una  prueba  de  esta  opinion,  aunque  ignoro  si  real- 
mente  sea  cierto,  lo  que  asienta  un  autor  respetable,  Plan- 
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chon,  de  que  cl  hide  dc  Mexico  proviene,  no  solo  do  la 
Castilloa,  sino  tambien  del  Artocarpus  integrifolia , planta 
dc  la  misma  familia,  originaria  de  las  lndias  Orientates  e 
islas  del  Oceano  Pacifico,  introducida  para  su  cultivo  en 
la  Isla  de  Cuba. 

Los  antiguos  mexicanos  conocian  bien  el  hide;  y,  como 
dije  al  principio,  llamaban  al  arbol  Olquahuitl,  y al  pro- 
ducto  Olli  u Ollin,  cuyo  significado  me  es  desconocido:  lo 
empleaban  especialmente  en  la  medicina  y como  combus- 
tible: en  el  primer  caso  usaban  del  jugo  solo  6 asociado 
al  cocimiento  de  las  hojas  o de  la  corteza,  que  adminis- 
traban  interior  y exteriormente  en  las  enfermedades  en 
que  se  emplean  boy  los  astringentes  y los  amargos.  En- 
la  terapeutica  moderna  se  recomienda  por  algunos  prac- 
ticos  el  caoutchouc  puro  disuelto  en  la  esencia  de  tremen- 
tina,  bajo  forma  de  pddoras,  en  cierto  periodo  de  la  tisis 
pulmonar;  mas  en  la  cirugia,  como  se  sabe,  sus  usos  son 
mas  extensos  y variados. 

En  la  industria  es  donde  las  aplicaciones  del  hide  6 go- 
ma  elastica  (nombre  impuesto  en  Francia  y que  aim  se 
conserva  entre  nosotros)  son  verdaderamente  numerosas 
e importantes.  Al  principio  fueron  muy  limitadas,  pues 
este  cuerpo  se  endurece  mucbo  a 0°  y se  reblandece  ex- 
cesivamente  de  -j-  30  a 40°,  perdiendo  en  ambos  casos  su 
propiedad  elastica  y su  extensibilidad,  no  pudiendose  em- 
plear,  por  consiguiente,  en  las  localidades  que  disfrutan 
una  muy  alta  6 muy  baja  temperatura.  Pero  desde  que 
Goodyear,  dc  Nueva  York,  descubrio  en  1839  que  por  su 
combinacion  en  ciertas  proporciones  con  el  azufre,  d vul- 
canismo  como  se  ha  llamado  a esta  operacion,  conserva 
dicbas  propiedades,  sus  aplicaciones  en  las  artes  han  au- 
mentado  y aumentan  cada  dia  mas,  como  lo  demuestran 
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los  numerosos  artefactos  que  nos  vienen  de  Europa  y de 
los  Estados  Unidos;  y llegara  la  vez,  como  dice  el  Sr.  Bo- 
mero,  que  esta  importante  materia  prima  sustituya  en 
gran  parte  al  fierro.  De  solo  la  Provincia  de  Para  en  el 
Brasil,  la  exportation  ha  sido  en  un  ano  (1869)  de  363,487 
arrobas  de  32  libras  para  el  consumo  de  la  segunda  de  es- 
tas  nation es  principalmente,  de  Inglaterray  Francia,  ade- 
mas  de  otras  cantidades  cuyo  destino  se  ignora. 

A muy  poco  esta  reducida  en  Mexico  la  industria  ma- 
nufacturera  del  hide,  a pesar  de  tener  a la  mano  este  pro- 
ducto  que  hasta  el  dia  vemos  con  desprecio.  Es  tan  poco 
estimado  su  valor  en  el  pais,  que  en  el  mismo  Tehuante- 
pec solo  se  recoge  para  fabricar  suelas  con  que  los  indi- 
genas  se  protegen  los  pies,  fuera  de  otros  usos  en  la  me- 
dicina,  verdaderamente  insignificantes.  En  otros  lugares, 
como  en  Orizaba,  desde  la  epoca  del  Sr.  Cervantes,  se  era- 
plea  solo  para  barnizar  lienzos,  con  objeto  de  hacerlos 
impermeables,  pero  de  una  manera  imperfecta.  Este  se- 
hor,  con  la  mira  de  extender  en  Mexico  cl  campo  de  las 
aplicaciones  del  hule,  hizo  algunas  tentativas,  con  media- 
no  exito,  para  prcparar  sondas  y candelillas  que  son  de 
tanto  uso  en  cirugia;  mas  ninguno,  que  yo  sepa,  ha  segui- 
do  su  ejemplo. 

Hace  un  corto  numero  de  anos  que  el  Sr.  D.  Ildefonso 
Bros,  persona  muy  laboriosa  y entendida  en  trabajos  rne- 
canicos,  cstablecio  en  esta  capital  una  pequena  fabrica  de 
articulos  de  hule,  empleandolo  en  su  forma  liquida,  y lo- 
gro  hacer  excelentes  manufacturas,  como  telas  impermea- 
bles, resortes  para  calzado,  etc.,  que  rivalizaban  con  las  ex- 
tranjeras,  consiguiendo  tambien  por  un  metodo  especial, 
obtener  aquel  producto  en  un  perfecto  estado  de  pureza; 
mas  por  dcsgracia  esta  industria  duro  muy  poco. 


339 


Ann  la  exportation  de  nuestro  hule  se  hace  en  corta 
escala,  al  grado  de  no  tener  un  precio  corriente  senalado 
en  el  mercado  de  los  Estados  Unidos;  siendo  de  laraentar 
que  aquella,  en  vez  de  ascender,  disminuya  cada  dia  mas, 
a causa  de  la  destruction  de  los  arbolcs  por  su  mal  diri- 
gida  explotacion  y la  incuria  de  no  reemplazarlos  con 
otros. 

Hago,  en  fin,  corao  el  Sr.  Eomero,  patente  mi  deseo  de 
que  la  Empresa  lucrativa  del  cultivo  del  Hule  y el  esta- 
blecimiento  en  Mexico  de  una  nueva  industria,  sean  lle- 
vadas  a eabo  por  especuladores  eutendidos,  que  benefi- 
ciandose  a si  mismos,  contribuirian  a bacer  feliz  a nues- 
tra  patria,  dando  en  que  ocuparsea  millares  de  brazos,  y 
llevando  la  abundancia  al  par  que  la  civilization,  a esos 
lejanos  distritos  buleros,  cuyos  desgraciados  habitantes 
cubren  con  dificultad  sus  mas  precisas  necesidades. 


Manuel  M.  Villada. 
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